Pomodori Gratinati Al Bacon 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lavate i pomodori, tagliateli a metà, svuotateli delicatamente dei semi e della polpa, salateli e 
teneteli capovolti perché perdano l'acqua in eccesso. 
Tritate finemente i funghi mondati, la cipolla e il bacon e fate insaporire in un tegame con tre cucchiai 
d'olio per una decina di minuti a fiamma vivace. 
Aggiungete timo, prezzemolo e maggiorana, salate, pepate, mescolate e ritirate il recipiente dal fuoco. 
Sbattete l'uovo, incorporatelo al composto e farcite con questo i pomodori. Cospargeteli di pangrattato, 
sistemateli in una pirofila spennellata d'olio, irrorateli con un po' d'olio versato a filo e fate gratinare in 
forno a 180 gradi per tre quarti d'ora. Serviteli caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4pomodori 
150g di funghi 
150g di bacon 
1 uovo 
pangrattato 

1 cipolla 
prezzemolo 
timo 
maggiorana 
olio d'oliva 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Teglia Di Zucchine E Pomodori 
Rattatuia 


Funghi Alle Erbe 
Frittelle Di Formaggio (4) 
Cipolle Ai Funghi 


Pomodori In Graticola 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lavare e tagliare i pomodori a metà, orizzontalmente. Svuotarli dei semi e lasciarli scolare sopra 
una griglia, quindi porli a marinare in olio e sale. Disporli sopra una graticola caldissima e farli arrostire 
da entrambe le parti. Condirli con olio, sale, pepe e un trito di prezzemolo, basilico e aglio. 


Ingredienti per 4 persone 


8 pomodori rotondi 
olio d'oliva 

sale 

prezzemolo 
basilico 

aglio 

pepe 


Varianti 


e Pomodori In Graticola (2) 
Ricette simili 


Pomodori Al Verde 

Pomodori Farciti Di Verdure 
Pomodori Ripieni Di Riso (4) 
Pomodori Alla Ligure 
Pomodori Gratinati (6) 


Pomodori In Graticola (2) 


Contorno a base di pomodori rotondi 


Ricetta 


Lavare e tagliare i pomodori a metà, orizzontalmente. Svuotarli dei semi e porli in fusione in olio e 
sale, dopo averli lasciati per un poco capovolti sopra una griglia, per far uscire il liquido. Metterli sopra 
una graticola caldissima e farli arrostire da entrambe le parti. Condirli con olio e sale e servirli. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di pomodori rotondi 
e olio d'oliva 
e sale 


Varianti 
e Pomodori In Graticola 


Ricette simili 


Pomodori Alla Ligure 
Pomodori Gratinati (5) 
Pomodori Farciti Di Verdure 
Pomodori Ripieni Di Riso (4) 


Pomodori Alla Russa 


Pomodori In Insalata Al Couscous 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Tagliate i pomodori a metà orizzontalmente. Svuotateli della polpa, salateli leggermente e lasciateli 
capovolti. 
Fate bollire 80 g di acqua salata, unite il couscous, la bustina di zafferano e 3 cucchiai di olio. 
Mescolate, togliete dal fuoco, coprite con un coperchio e lasciate raffreddare. 
Tagliate a pezzetti i gamberetti e uniteli al couscous raffreddato con i piselli, il peperone a dadini, 2 
cetriolini tritati, qualche goccia di succo di limone, un pizzico di sale e pepe e 3 cucchiai di olio. 
Mescolate bene e riempite con il composto i mezzi pomodori. 


Ingredienti per 6 persone 


6 pomodori sodi 

250g di gamberetti sgusciati 
80g di couscous 

50g di piselli in scatola 

50g di peperone rosso sott'aceto 
2 cetriolini sott'aceto 

1 bustina di zafferano 

alcune gocce di succo di limone 
6 cucchiai di olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Pomodori Con Insalata Al Cuscus 
Insalata Belfiore 

Insalata Russa (3) 

Corona In Salsa 

Insalata Piccante Di Patate 


Pomodori In Padella 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lavare i pomodori, tagliarli a metà e metterli in un'ampia padella con olio, uno accanto all'altro. 
Tritare l'aglio e il prezzemolo e distribuirli sui pomodori. Irrorarli con un filo d'olio, salarli e farli 
cuocere prima a fiamma vivace poi più moderata finché saranno appassiti. Adagiarli su un piatto di 
portata, versare il sugo di cottura e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


8 pomodori 

4 spicchi di aglio 

1 mazzetto di prezzemolo 
olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Pomodori In Padella (2) 
Ricette simili 


Pomodori Farciti Di Verdure 
Pomodori Alla Provenzale 


Fagiolini Al Prezzemolo 
Pomodori In Graticola 


Pomodori Fritti (2) 


Pomodori In Padella (2) 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Tagliare i pomodori in due metà. 
Mettere olio in un padella, sistemarvi i pomodori, salare, pepare e cospargere di semi di finocchio. 
Coprire e cuocere per circa 20 minuti senza girare. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 pomodori tondi e maturi 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


6 
6 
6 
e semi di finocchio 


Varianti 
e Pomodori In Padella 


Ricette simili 


Pomodori Gratinati (3) 


Pomodori Al Gratin 


Pomodori Verdi Fritti (2) 


Pomodori Fritti 


Cavolfiore Saporito (2) 


Pomodori In Teglia 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Affettare i pomodori e le cipolle. 
Sbattere le uova con il sale, il pepe e la panna. In una teglia imburrata disporre uno strato di cipolle, di 
groviera grattugiato, di pomodori e di nuovo di groviera. 
Continuare fino all'esaurimento degli ingredienti. 
Cospargere di basilico tritato e versare il composto di uova. 
Infornare a 200' per circa 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 pomodori maturi 

4 cipolle 

200g di formaggio groviera 
190g di panna da cucina 

3 uova 

basilico 

burro 

sale 


pepe 


Varianti 


e Pomodori In Teglia (2) 


Ricette simili 


Pomodori Meringati 

Cavolini Di Bruxelles Cremosi 
Cipolline Ripiene 

Omelette Alle Frbe 


Pomodori Ripieni Di Funghi 


Pomodori In Teglia (2) 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Affettare i pomodori e le cipolle, sbattere le uova con sale, pepe e panna. In una pirofila imburrata 
alternare strati di cipolle, formaggio grattugiato, pomodori e formaggio. Versarvi sopra il composto di 
uova e cospargere di basilico tritato. 

Cuocere in forno caldo a 200 gradi per 30 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 pomodori maturi 

200g di formaggio groviera 
4 cipolle 

3 uova 

sale 

pepe 

180g di panna 

burro 

basilico 


Varianti 


e Pomodori In Teglia 


Ricette simili 


Pomodori Meringati 
Cipolline Ripiene 

Omelette Alle Erbe 
Pomodori Ripieni Di Funghi 


Flan Di Pomodoro E Groviera 


Pomodori Lobotomizzati 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lavate e asciugate i pomodori. 

Tagliate la parte superiore degli stessi e conservatela magari per i momenti difficili, svuotate i pomodori 
delicatamente senza fargli del male, quindi lavateli e capovolgeteli in modo che si scolino bene, almeno 
per 1/4 d'ora. 

Tagliate la mozzarella a cubetti, disponetela in una terrina e conditela con sale pepe, olio, basilico 
(tritato) ed il paté d'olive; mescolate bene e lasciate riposare per 7- 8 minuti e 13 secondi. Dopo aver 
leggermente asciugato i pomodori con della carta da cucina o un phon riempiteli con la mozzarella, se mi 
avete dato retta ed avete conservato le calotte dei pomodori riponetele sugli stessi e servite, altrimenti 


Ingredienti per 4 persone 


4 pomodori grandi maturi 
250g di mozzarella 

2 cucchiai di paté d'oliva 
6 foglie di basilico 

sale 

pepe 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Melanzane In Festa 
Pomodori Ripieni Di Riso 
Insalata Boulangere 
Pomodori Farciti Di Verdure 
Orto Lucano 


Pomodori Meringati 


Contorno a base di pomodori rotondi 


Ricetta 


Tagliare ai pomodori la calotta e scavarne l'interno. 
Amalgamare alla polpa privata dei semi i formaggi, il tuorlo, il basilico e poco pepe. 
Salare i pomodori e capovolgerli a perdere acqua. Ungerli di burro e riempirli con il composto. Coprirli 
con gli albumi montati a neve, allinearli in una pirofila unta di burro e passarli in forno per 20 minuti a 
calore moderato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 pomodori rotondi maturi 

3 cucchiai di formaggio parmigiano 

1 cucchiaio di basilico tritato 

2 albumi d'uovo 

2 cucchiai di burro fuso 

1 tuorlo d'uovo 

50g di formaggio groviera grattugiato 
poco di pepe 

sale 


Ricette simili 


Pomodori Gratinati (6) 
Frittatine Arrotolate 

Tortino Di Punte D'asparago 
Frittelle Di Carote (2) 
Cicoria Belga Al Gratin 


Pomodori Nonna Marietta 


Contorno a base di pomodori nani 


Ricetta 


Questa è una preparazione semplice e molto utile per sfruttare i pomodori di fine stagione che, anche 
se maturano, rimangono piccoli perché non hanno più la forza di svilupparsi. 
Pulire attentamente i pomodori lavandoli accuratamente fino a farli diventare perfettamente lucidi e lisci. 
Togliere i piccioli e lavarli nuovamente sotto l'acqua corrente. Nel frattempo portare a ebollizione 
dell'acqua in una casseruola capiente (serve per la sterilizzazione). 
Mettere i pomodori in vasi a chiusura ermetica, aggiungere anche le foglioline di basilico, un po' di sale 
e, volendo, qualche grano di pepe bianco. 
Chiudere i vasi, avvolgerli con dei panni, immergerli nell'acqua bollente e sterilizzarli sobbollendo per 
40 minuti. Lasciarli raffreddare nell'acqua di sterilizzazione prima di riporli in credenza. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di pomodori nani 
e 12 foglie di basilico 

e sale 

e pepe bianco in grani 


Ricette simili 


Mozzarelle Farcite 
Spinaci E Pancetta 
Zucchine Sott'olio 


Funghi Alla Greca 


Sottaceti All'inglese 


Pomodori Ripieni 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Dopo aver lavato i pomodori, tagliate loro la calotta superiore, svuotateli di un po' di polpa 
scartando i semi. In una padella scaldate l'olio, soffriggetevi cipolla e pancetta tritati, unite la polpa dei 
pomodori. 

Aggiungete pangrattato, prosciutto e prezzemolo tritati, sale e pepe. 

Riempite i pomodori con questo composto, cospargeteli ancora con pangrattato e fiocchetti di burro. 
Disponeteli in una pirofila e cuocete in forno a 180 gradi per 20 minuti. 

Guarnite con ciuffi di prezzemolo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pomodori grandi 

1 cipolla piccola 

100g di prosciutto cotto (fette da 100 g) 
1 fettina di pancetta 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 cucchiaino di olio d'oliva 

1/2 tazza di pangrattato 

sale 

pepe 

alcuni fiocchi di burro 


Varianti 


Pomodori Ripieni (3) 

Pomodori Ripieni Al Couscous 
Pomodori Ripieni Al Cuscus 
Pomodori Ripieni Al Formaggio 
Pomodori Ripieni Al Forno 
Pomodori Ripieni Al Pecorino 
Pomodori Ripieni Al Tonno 
Pomodori Ripieni D'insalata Russa 
Pomodori Ripieni Di Funghi 
Pomodori Ripieni Di Mousse Di Fave 
Pomodori Ripieni Di Riso 
Pomodori Ripieni Di Riso (2) 
Pomodori Ripieni Di Riso (4) 
Pomodori Ripieni Di Tonno 


Ricette simili 


Barchette Di Zucchine Ripiene 
Crepes Al Pomodoro E Ai Funghi 


Funghi Gratinati 


Fave Al Prosciutto (2) 


Cavolfiore Al Prosciutto 


Pomodori Ripieni (3) 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


In una zuppiera di media grandezza, mescolare il pangrattato, l'aglio tritato, le olive snocciolate, le 
acciughe, l'origano e un po' d'olio, sale e pepe. 
Dividere a metà i pomodori, eliminare l'acqua e i semini. Con il composto riempire ogni metà di 
pomodoro, coprire con l'altra metà e disporli in una teglia coni bordi alti. 
Versare il resto dell'olio e infornare per 40 minuti circa, a calore moderato. 


Ingredienti per 5 persone 


6 pomodori grandi 

80g di olive verdi 

6 acciughe salate 

6 cucchiai di pangrattato 
3 spicchi di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 
origano 

sale 


pepe 


Varianti 


Pomodori Ripieni 

Pomodori Ripieni Al Couscous 
Pomodori Ripieni Al Cuscus 
Pomodori Ripieni Al Formaggio 
Pomodori Ripieni Al Forno 
Pomodori Ripieni Al Pecorino 
Pomodori Ripieni Al Tonno 
Pomodori Ripieni D'insalata Russa 
Pomodori Ripieni Di Funghi 
Pomodori Ripieni Di Mousse Di Fave 
Pomodori Ripieni Di Riso 
Pomodori Ripieni Di Riso (2) 
Pomodori Ripieni Di Riso (4) 
Pomodori Ripieni Di Tonno 


Ricette simili 


Pomodori Al Gratin 

Peperoni Ripieni Di Melanzane 
Peperoni Imbottiti (2) 

Peperoni Ripieni D'estate 
Peperoni Con Olive 


Pomodori Ripieni AI Couscous 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Scoperchiare i pomodori e svuotarli. 
Appassire nell'olio la cipolla finemente tritata. Far bollire 250 ml d'acqua salata con alcune gocce d'olio, 
spegnere il fuoco e versarvi il couscous. 
Mescolare, coprire e far rinvenire per alcuni minuti. Unirvi cipolla, uvetta ammorbidita, menta 
sminuzzata e incorporare il tuorlo. 
Riempire i pomodori, disporli in una pirofila unta, irrorare con poco olio e metterli in forno a 200 gradi 
per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pomodori da riso 

1 cipolla 

180g di couscous precotto 
25g di uvetta sultanina 

1 tuorlo d'uovo 

olio d'oliva extra-vergine 
2 cucchiai di mentuccia 
sale 


Ricette simili 


e Pomodori Ripieni Al Cuscus 
Spinaci Con Uvetta, Mandorle E Stampino Di Riso Pilaf 


Polpette Di Fiocchi Di Riso 
Purè Di Patate Alle Due Uve 


i) 
(_) 
() 
e Cavolo Farcito Con Pinoli E Uvetta 


Pomodori Ripieni Al Cuscus 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Scoperchiare i pomodori e svuotarli. 
Appassire nell'olio la cipolla finemente tritata. Far bollire 25 cl d'acqua salata con alcune gocce d'olio, 
spegnere il fuoco e versarvi il couscous. 
Mescolare, coprire e far rinvenire per alcuni minuti. Unirvi cipolla, uvetta ammorbidita, menta 
sminuzzata e incorporare il tuorlo. 
Riempire i pomodori, disporli in una pirofila unta, irrorare con poco olio e metterli in forno a 200 gradi 
per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pomodori da riso 

1 cipolla 

180g di couscous precotto 
25g di uvetta sultanina 

1 tuorlo d'uovo 

olio d'oliva extra-vergine 
2 cucchiai di mentuccia 
sale 


Ricette simili 


e Pomodori Ripieni Al Couscous 
Spinaci Con Uvetta, Mandorle E Stampino Di Riso Pilaf 


Polpette Di Fiocchi Di Riso 
Purè Di Patate Alle Due Uve 


i) 
i) 
() 
e Cavolo Farcito Con Pinoli E Uvetta 


Pomodori Ripieni Al Formaggio 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Tagliare a metà i pomodori, eliminare i semi e lasciar scolare l'acqua all'interno. Intanto, preparare il 
ripieno mescolando in una ciotola le uova con il parmigiano, l'aglio e il prezzemolo tritati, l'olio, il sale e 
il pepe, aggiungendo, se necessario, un po' di pangrattato, ottenendo così un composto morbido. 

Riempire i pomodori con il ripieno e metterli in una teglia, irrorare con olio e cuocere affinché la 
superficie risulterà ben dorata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4pomodori grandi 

2 uova 

60g di formaggio parmigiano 
1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

pangrattato 

sale 

pepe 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Polpettone In Salsa Verde (2) 
Melanzane Ripiene Di Funghi 
Tiella Di Alici, Patate E Cipolle 


Verdure Ripiene Al Microonde 
Pasticcio Di Zucchine Al Forno 


Pomodori Ripieni Al Forno 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Reidratare i granuli. 
Vuotare i pomodori divisi a metà. Far soffriggere nel burro la cipolla, l'aglio ed il prezzemolo tritati. 
Salare ed aggiungere la polpa dei pomodori. 
Aggiungere aromi e far cuocere per circa 30 minuti, quindi aggiungere i granuli ed il prosciutto tritato. 
Lasciar amalgamare in cottura per alcuni minuti, poi tagliere dal fuoco e riempire i pomodori col ripieno; 
passare al forno per circa 45 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 pomodori maturi sodi 
30g di granuli di soia 
100g di prosciutto cotto 
cipolla 

aglio 

prezzemolo 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pomodori Ripieni Di Funghi 
Pomodori Farciti Di Verdure 


Polpette Con Erba Cipollina 
Pomodori Alle Erbe 


Pomodori Ripieni Di Riso 


Pomodori Ripieni Al Pecorino 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lavate i pomodori, tagliate la calotta superiore. Svuotateli della polpa con un cucchiaino, salateli e 
capovolgeteli per far perdere loro l'acqua. Lasciateli così mezz'ora. Intanto sbriciolate il pecorino dolce, 
grattugiate quello piccante. 

Raccogliete entrambi in una ciotola e lavorateli con tre cucchiai d'olio. 

Aggiungete un pizzico abbondante d'origano, un pizzico di pepe e assaggiate per regolare eventualmente 
il sale. 

Riempite i pomodori con questo composto. Metteteli in una teglia spennellata d'olio e cuocete in forno 
preriscaldato a 200 gradi per 20 minuti circa. 

Servite i pomodori quasi tiepidi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 pomodori 

200g di formaggio pecorino dolce 
100g di formaggio pecorino piccante 
1 pizzico di origano 

3 cucchiai di olio d'oliva 

sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Pomodori Gratinati (2) 
Frittelle Di Melanzane (2) 
Tiella Di Verdure 


Insalata Primavera (5) 


Tortino Rustico Di Pomodori 


Pomodori Ripieni Al Tonno 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Tagliate i pomodori a metà, in senso orizzontale, togliete semi e acquosità interna. 
Lavorate in una terrina il tonno sbriciolato, i filetti d'acciughe prima lavati e pestati a poltiglia, la 
cipolla e il prezzemolo tritati finemente, aggiungendo man mano olio per legare e ottenere un composto 
abbastanza morbido. A questo composto, infine, mescolate qualche cucchiaio di maionese, e usatelo per 
farcire i mezzi pomodori. Per un aperitivo provate a preparare la ricetta utilizzando i pomodorini 
pugliesi, quelli molto piccoli e tondi. 


Ingredienti per 6 persone 


6 pomodori grandi maturi ma non troppo 
200g di tonno sott'olio 

3 filetti d'acciughe salati 

1 cipolla 

prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 

maionese 


Ricette simili 


Barchette Di Patate 
Insalata Nicoise (2) 
Insalata Mare E Campagna 
Pomodori Gratinati (2) 


Insalata Di Pomodori E Cetrioli 


Pomodori Ripieni D'insalata Russa 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Scegliete dei pomodori non troppo maturi, ideali per questa preparazione sono quelli verdi-rosati dal 
sapore delicato. Lavateli, asciugateli, tagliateli a metà, vuotateli dei semi e di un po' di polpa. Salateli e 
poneteli capovolti perché perdano l'acqua in eccesso per almeno mezz'ora. 

Rassodate le uova e dividetele in quattro spicchi. 

Riempite i pomodori dopo averli asciugati con abbondante insalata russa in modo che sporga a cupoletta 
e decorate la sommità con una fettina di uovo sodo. 

Tenete in frigorifero sino a un quarto d'ora prima di servire. 

Disponete i pomodori ripieni su un piatto da portata e decoratelo con foglie di lattuga. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pomodori tondi 

abbondante di insalata russa 

2 uova 

sale 

alcune foglie di insalata lattuga 


Ricette simili 


Insalata Principesca 
Insalata Allo Yogurth (2) 
Insalata Ricca (2) 


Insalata Bellavista 
Pomodori Alla Russa 


Pomodori Ripieni Di Funghi 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Preparate la farcia: mondate gli champignon, lavateli, sgocciolateli e tagliateli a fette sottili; 
mondate l'aglio, le cipolle e tritateli finemente: dovete ricavare in tutto sei cucchiaiate. 
Fondete 25 g di burro in una padella e fatevi rosolare i funghi finché saranno leggermente dorati, poi 
toglieteli con una schiumarola e metteteli da parte. 
Aggiungete nella padella 30 g di burro, fatelo fondere e fatevi rosolare l'aglio, le cipolle, il prezzemolo 
e il basilico. 
Unite infine il pangrattato e gli champignon. 
Salate, pepate e mescolate. 
Scaldate il forno a 200 gradi (termostato 6). 
Lavate i pomodori, asciugateli e tagliate la calotta superiore. Svuotateli in parte con un cucchiaino. 
Spolverizzatene l'interno con sale e pepe. Riempiteli con la farcia dandole forma di cupola. 
Fondete il burro rimanente in una piccola casseruola a fuoco moderato. 
Disponete i pomodori in una piccola pirofila appena sufficiente per contenerli e bagnateli con il burro 
fuso. 
Infornate e lasciateli cuocere per trenta minuti, finché saranno ben dorati. Serviteli nel piatto di cottura. 
Potete preparare la farcia anche varie ore in anticipo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4pomodori maturi sodi 

4 funghi champignon 

3 cipolle 

2 spicchi di aglio 

4 cucchiai di pangrattato 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
1 cucchiaio di basilico secco 
70g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Funghi Alla Provenzale 

Pomodori Ripieni Di Riso 

Pomodori Ripieni Di Mousse Di Fave 
Champignon Brasati 

Funghi Alle Erbe Di Primavera 


Pomodori Ripieni Di Mousse Di Fave 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Mettete sul fuoco una pentola con abbondante acqua salata e portatela a ebollizione. 
Scaldate il forno a 200 gradi. 
Lavate i pomodori, asciugateli e tagliateli orizzontalmente a 3/4 tenendo da parte le calotte superiori. 
Con un coltellino a lama curva svuotateli all'interno, raccogliendo in una ciotola polpa e semi che, 
passati al setaccio, potrete utilizzare per preparare un sugo per la pasta. 
Ungete leggermente di olio una teglia e allineatevi i pomodori scavati uno accanto all'altro. Salateli 
leggermente all'interno. Quando l'acqua bolle immergetevi le fave e cuocetele per 15 minuti circa; 
scolatele e privatele della buccia. Passatele nel mixer o nel frullatore in modo da ottenere un purè 
omogeneo e trasferitelo in una ciotola capiente. 
Sbattete leggermente l'uovo con una presa di sale e una macinata di pepe; amalgamatelo al purè di fave 
preparato, incorporate il parmigiano e l'aglio tritato. 
Fate sciogliere il filetto d'acciughe in una padella con due cucchiai di olio tenendo la fiamma molto 
bassa. 
Rovesciate l'olio all'acciuga nel purè di fave, amalgamate bene e incorporate tanto pangrattato quanto ne 
servirà per ottenere un composto morbido ma sodo. 
Regolate di sale, se necessario, pepate e trasferite il composto a cucchiaiate in una tasca da pasticciere 
munita di una bocchetta a stella. 
Spremete il composto di fave nei pomodori allineati sulla teglia e metteteli nel forno già caldo per 8 
minuti circa, finché la mousse sarà leggermente dorata. Quindi copriteli con le calotte tenute da parte e 
rimetteteli in forno per 5 minuti, fino a quando le calotte risulteranno leggermente 'raggrinzite'. 
Servite i pomodori sia caldi sia tiepidi. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di fave novelle 

900g di pomodori medi maturi e sodi 

1 uovo 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 
1/2 spicchio di aglio tritato 

1 filetto d'acciughe sott'olio 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
pangrattato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pomodori Gratinati (2) 
Melanzane Ripiene (5) 

Insalata Di Pomodori Alla Menta 
Pomodori Ripieni Di Riso 
Polpettone In Salsa Verde (2) 


Pomodori Ripieni Di Riso 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lavate i pomodori, toglietene la calotta e svuotateli, tenendo da parte la polpa ed eliminando i semi. 
Durante questa operazione, fate attenzione a non incidere col coltello la buccia dei pomodori. 
Spolverizzate l'interno dei pomodori di sale e pepe, irrorateli leggermente con 1 cucchiaio d'olio e 
lasciateli riposare. 

Mescolate in una terrina il prezzemolo, l'origano e il basilico, l'aglio intero schiacciato, la polpa dei 
pomodori tenuta da parte e 2 cucchiaiate d'olio. 

Fate insaporire per almeno mezz'ora; quindi eliminate l'aglio ed unite il riso crudo. Con il composto 
ottenuto riempite i pomodori e chiudeteli con la loro calotta. Sistemateli in una piccola teglia insieme alle 
patate, tagliate a tocchetti e condite con 2 cucchiai d'olio, sale e pepe. 

Irrorate con 2 cucchiai d'olio e mettete in forno caldo a 200 gradi per circa 1 ora. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pomodori grandi maturi e sodi 

4 cucchiai di riso 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

4 foglie di basilico spezzettato 

1/2 cucchiaino di origano 

3 patate 

7 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Varianti 


e Pomodori Ripieni Di Riso (2) 
e Pomodori Ripieni Di Riso (4) 


Ricette simili 


e Pomodori Farciti Di Verdure 

e Tortino Alle Verdure 

e Tiella Di Alici, Patate E Cipolle 
e Insalata Boulangere 

e Pomodori Ripieni Di Funghi 


Pomodori Ripieni Di Riso (2) 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lavate e asciugate i pomodori, tagliate la calotta superiore e aiutandovi con un cucchiaino eliminate 
i semi, togliete anche la polpa e passatela al mulinetto raccogliendo il ricavato in una terrina. 
Sbollentate per 5 minuti il riso in abbondante acqua salata e mescolatelo alla polpa di pomodoro. 
Unite il prezzemolo e il basilico tritati, quattro cucchiai d'olio, l'origano, sale e pepe. 
Mescolate bene e riempite con questo composto i pomodori. Copriteli con la loro calotta. Disponeteli in 
una pirofila spennellata d'olio e irrorateli ancora con un po' d'olio versato a filo. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 30 minuti. Serviteli caldi o freddi. 


Ingredienti per 6 persone 


6 pomodori grandi 
6 cucchiai di riso 
origano 
prezzemolo 
basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Pomodori Ripieni Di Riso 
e Pomodori Ripieni Di Riso (4) 


Ricette simili 


e Melanzane Ripiene Di Riso 
Melanzane Mediterranee 


Orto Lucano 
Uova Con Pomodori 


Pomodori Gratinati (4) 


Pomodori Ripieni Di Riso (4) 


Contorno a base di pomodori rotondi 


Ricetta 


Togliere ai pomodori la calotta superiore, scavare la polpa e capovolgerli a perdere acqua. 
Frullare la polpa, unire la purea di pomodoro, riso, aglio e basilico tritati, sale, pepe e far riposare per 
30 minuti. 
Salare i pomodori, riempirli con il composto di riso, allinearli in una teglia unta, coprirli con la calotta, 
sistemare, negli spazi vuoti, le patate a pezzi condite con sale e olio, cospargere con olio e cuocere in 
forno per 1 ora. 


Ingredienti per 4 persone 


8 pomodori rotondi 

200g di riso 

2 tazze di purea di pomodoro 
1 spicchio di aglio 

1 mazzetto di basilico 

olio d'oliva 

pepe 

sale 

patate 


Varianti 


e Pomodori Ripieni Di Riso 
e Pomodori Ripieni Di Riso (2) 


Ricette simili 


Pomodori In Graticola 


Pomodori Gratinati (6) 
Pomodori Al Verde 


Pomodori Farciti Di Verdure 
Pomodori Alla Ligure 


Pomodori Ripieni Di Tonno 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lavate i pomodori e con un coltellino affilato tagliate la calotta superiore. 
Eliminate i semi e svuotateli delicatamente della polpa che dovete tenere da parte, salateli e 
capovolgeteli perché perdano l'acqua in eccesso. 
Mettete nel bicchiere del frullatore il tonno, le acciughe dissalate e diliscate, un cucchiaio di capperi, lo 
yogurth, un cucchiaio di prezzemolo, 6 fili d'erba cipollina, il succo del limone. 
Frullate, aggiungete la polpa ben sgocciolata del pomodoro, sale, pepe. 
Frullate ancora fino a ottenere una densa crema omogenea. 
Riempite i pomodori con il composto, decorateli con foglie di basilico, teneteli in frigorifero sino al 
momento di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 pomodori di uguale grandezza 
200g di tonno 

4 acciughe sotto sale 

1 vasetto di yogurth magro 

1 limone 

1 cucchiaio di capperi 

1 cucchiaio di prezzemolo 
alcune foglie di basilico 

6 fili di erba cipollina 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pomodori Alla Mousse Di Cetrioli 


Patate Al Cartoccio Con Lo Yogurth 
Insalata Di Patate Con Peperoni 


Insalata Depurativa 
Carciofi In Bellavista 


Pomodori Souffle 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lessate le patate, pelatele ancora calde, passatele allo schiacciapatate e raccogliete il ricavato in 
una ciotola. 
Tagliate la calotta ai pomodori, svuotateli internamente, salateli poi capovolgeteli su una gratella e 
lasciate che emettano l'acqua. 
Amalgamate alle patate il parmigiano, un trito di basilico e maggiorana, le uova, sale e pepe. 
Asciugate i pomodori con carta da cucina poi riempiteli con la farcia preparata. Disponeteli su una 
placca unta, irrorateli con l'olio e cuocete in forno a 190 gradi per circa 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pomodori maturi uguali 

4 patate 

2 uova 

basilico 

maggiorana 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Frittatine Arrotolate 
Frittata Capricciosa 
Sformato Di Melanzane 
Cianfotta 

Tortino Di Melanzane 


Pomodori Stratificati 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Tagliare i pomodori, la mozzarella e le uova a fette possibilmente dello stesso spessore. Su un piatto 
da portata mettere 12-16 fette di pomodoro, coprirle con una fetta di mozzarella e poi una di uovo, 
ripetere l'operazione. 

Irrorare con un filo d'olio, condire con un po' di sale e pepe appena macinato, e a piacere il succo di 
limone. 
Distribuire le foglie di basilico sul piatto. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pomodori grandi maturi 
2 mozzarelle 

4 uova sode 

1 limone 

sale 

pepe 

1 filo di olio d'oliva 
alcune foglie di basilico 


Ricette simili 


e Mozzarelle Farcite 
Funghi Alla Provenzale 
Orto Lucano 

Melanzane In Festa 
Pomodori Lobotomizzati 


Pomodori Verdi Fritti 


Contorno a base di pomodori verdi 


Ricetta 


Scaldare il grasso in una padella. 
Bagnare i pomodori tagliati nell'uovo sbattuto e passarli nel pangrattato. Friggerli fino a farli colorire e 
metterli in un piatto. Nella padella in cui è rimasto il grasso aggiungete due cucchiai di farina e mescolate 
bene. 
Versate una tazza di latte e lasciate cuocere, sempre mescolando, finché la salsa non si addensa. 
Aggiungete sale e pepe. 
Versate sui pomodori e servite bollente. 


Ingredienti per 4 persone 


3 cucchiai di grasso di pancetta 
farina 

4 pomodori verdi 

latte 

alcune di uova sbattute 

sale 

pangrattato 


pepe 


Varianti 


e Pomodori Verdi Fritti (2) 
e Pomodori Verdi Fritti (3) 


Ricette simili 


e Polpette Di Melanzane 
Uova Alla Contadina 


Cardi Alla Crema 
Gratin Provenzale 
Fiori Di Zucca Con Scamorza 


Pomodori Verdi Fritti (2) 


Contorno a base di pomodori verdi 


Ricetta 


Lavate e tagliate i pomodori orizzontalmente in fette di circa 1 centimetro di spessore. 
Sbattere l'uovo con il Tabasco ed il latte. 
Passate le fette di pomodoro nell'uovo e poi impanatele con la farina gialla. 
Scaldate l'olio e friggete le fette 2-3 minuti per parte diminuendo il fuoco se colorissero troppo. 
Cospargete il fritto con sale e eventualmente pepe. Si può sostituire la farina gialla con il pangrattato, 
così però il fritto è meno croccante. 


Ingredienti per 3 persone 


3 pomodori verdi tondi grandi 

1 uovo 

1 cucchiaio di tabasco 

2 cucchiai di latte 

10 cucchiai di farina di mais per polenta 
olio di semi per friggere 

sale 


pepe 


Varianti 


e Pomodori Verdi Fritti 


e Pomodori Verdi Fritti (3) 


Ricette simili 


e Crocchette Di Patate Impanate Al Mais 
e Pomodori In Padella (2) 

e Teste Di Funghi Alla Montanara 

e Bignè Di Cavolfiore 

e Insalata Alla Francese (3) 


Pomodori Verdi Fritti (3) 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Mettete la farina in un piatto e mescolatela con il sale, lo zucchero e il pepe. 
Lavate i pomodori, asciugateli e tagliateli a fette orizzontali dello spessore di circa due cm. 
Passate le fette di pomodoro nel miscuglio di farina premendo bene con le mani in modo che con 
l'umidità del pomodoro si formi un rivestimento spesso. 
Scaldate il grasso in una padella e friggetevi tre fette di pomodoro alla volta fino a quando saranno ben 
dorate. Giratele a metà cottura e servitele caldissime. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 pomodori verdi grandi 
120g di farina 

1 cucchiaio di zucchero 
1 cucchiaino di sale 

1 pizzico di pepe 

per la frittura: 

olio d'oliva (o burro) 


Varianti 


e Pomodori Verdi Fritti 


e Pomodori Verdi Fritti (2) 


Ricette simili 


Pomodori Ripieni (3) 

Carciofi Fritti 

Pomodori Filanti 

Peperoni Ripieni Alla Salsa 

Fritto Di Verdure Alla Murciana (2) 


Pomodorini Alla Crescenza 


Contorno a base di pomodorini 


Ricetta 


Lavate i pomodorini, tagliate la calottina e svuotateli senza romperli. 
Lavorate la crescenza coni cetriolini tritati, salate, pepate, unite un filo d'olio. 
Riempite con il composto i pomodorini e tenete in frigo un'ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 12 di pomodorini rotondi 
200g di formaggio crescenza 
3 cetriolini sott'aceto 

1 filo di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pomodori Farciti Al Basilico 
Pomodori Con Insalata Al Cuscus 
Pomodori In Insalata Al Couscous 
Insalata Belfiore 


Insalata Russa (3) 


Pomodorini Ripieni 


Contorno a base di pomodorini 


Ricetta 


Lavate i pomodorini, togliete a ognuno una calottina e svuotateli delicatamente. 
Mettete il pangrattato in un piatto, unite il parmigiano, gli spicchi d'aglio tritati finissimi, una manciata 
di prezzemolo tritato, 3 cucchiai di olio e il sale. 
Mescolate e distribuite il composto dentro i pomodorini e accomodateli in una pirofila leggermente unta 
d'olio che li contenga giustamente. 
Tagliate la mozzarella a dadini e mettetene uno su ogni pomodorino. 
Infornate a 2000 gradi per circa 10 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di pomodorini a grappolo 

300g di pangrattato 

200g di formaggio parmigiano grattugiato 
200g di mozzarella 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

2 spicchi di aglio 

prezzemolo 

sale 


Varianti 


Pomodorini Ripieni (3) 


Ricette simili 


Melanzane Ripiene Di Funghi 


Pasticcio Di Zucchine Al Forno 
Involtini Di Melanzane 


Tiella Di Funghi E Lampascioni 
Polpettone In Salsa Verde (2) 


Pomodorini Ripieni (3) 


Contorno a base di pomodorini 


Ricetta 


Togliere la calotta ai pomodori lavati, svuotarli poi salarli e metterli capovolti a perdere acqua. In 
una ciotola mettere 4 cucchiai di grana e 3 di pangrattato, le erbe aromatiche lavate e tritate insieme con 
l'aglio sbucciato, 1 pizzico di origano, le acciughe pure tritate, sale e olio. 

Amalgamare l'impasto e suddividerlo nei pomodori. 
Ungere d'olio una pirofila adagiarvi i pomodori, irrorarli con 1 filo d'olio e infornare a 190 gradi per 
circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


12 di pomodorini 

prezzemolo 

basilico 

3 cucchiai di pangrattato 

1 spicchio di aglio 

1 pizzico di origano 

4 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
2 filetti d'acciughe sott'olio 

sale 

olio d'oliva 


Varianti 

e Pomodorini Ripieni 
Ricette simili 
Polpettone Di Tonno (3) 
Pomodori Gratinati (2) 
Omelette Alla Caprese 


Peperoni Alle Olive (2) 
Barchette Di Carciofo Con Spinaci E Mozzarella 


Pomodoro Farcito Con Indivia Stufata Allo 
Scalogno 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Sbollentare in acqua salata per 10 minuti i pomodori, tirarli fuori ed immergerli in acqua e ghiaccio. 
Spellare ed incidere sulla parte alta, togliere i semi e la polpa, salare e sistemare in una pirofila. A parte 
versare in padella dell'olio e far stufare l'indivia, precedentemente saltata, con lo scalogno; farcire i 
pomodori con l'indivia ed infornare per qualche minuto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 pomodori 

2 cespi di insalata belga (indivia) 
1 scalogno 

1/2 bicchiere di vino bianco 

sale 

pepe 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Insalata Di Valeriana Ed Arance 


Indivia Belga Stufata 


Insalata Di Prosciutto E Melagrana 
Insalata All'arancia 


Insalata Con I Fichi 


Porcini Al Forno 


Contorno a base di funghi porcini 


Ricetta 


Staccare dal porcino cappella e gambo. 
Tagliare quest'ultimo a metà ed incidere leggermente le parti interne. 
Tritare 2 spicchi d'aglio e prezzemolo ed aggiungete al trito 4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine, sale 
e pepe. 
Aromatizzate con il trito le superfici tagliate del fungo ed infornate per 15 minuti a 200 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di funghi porcini 

e 2 spicchi di aglio 

e prezzemolo 

e 4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
e sale 

e pepe 


Ricette simili 


Funghi Trifolati (3) 

Funghi In Bianco (2) 

Funghi Alle Erbe Di Primavera 
Funghi Porcini Arrosto 

Porcini Trifolati Al Burro D'acciuga 


Porcini Al Gratin 


Contorno a base di funghi porcini 


Ricetta 


Sistemate i funghi in una pirofila unta di olio, capovolti. 
Preparate un trito finissimo a base di prezzemolo fresco e di aglio. 
Versate il trito in una scodellina e aggiungete 2 cucchiaiate di pangrattato, un pizzico di pepe, una presa 
di sale, qualche cucchiaio di olio. 
Mescolate bene in modo da ottenere una salsetta che distribuirete sui cappelli dei funghi. Aromatizzateli 
anche con un pizzico di origano, irrorateli con un goccio di olio, e fateli cuocere in forno moderatamente 
caldo (160 gradi) per 15 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 cappelli di funghi porcini 
2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 pizzico di origano 

2 cucchiai di pangrattato 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 
1 presa di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Funghi Porcini Al Forno (2) 


Terrina Di Funghi E Patate 

Cappelli Di Funghi In Forno 

Funghi Porcini Con Patate Alla Ligure 
Funghi Alle Erbe Di Primavera 


Porcini Al Vino Trebbiano 


Contorno a base di funghi porcini 


Ricetta 


In un tegame scaldate alcuni cucchiai d'olio, fatevi dorare due spicchi d'aglio e toglieteli. 
Mettete nel recipiente lo spezzatino di vitello e fatelo rosolare; salate, pepate, versate il vino e 
lasciatelo evaporare. 
Unite i pomodori pelati e tagliati a cubetti, quindi i funghi tagliati a fettine. 
Versate il brodo, coprite e portate a cottura. 
Servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di funghi porcini freschi 

250g di spezzatino di vitello 

3 pomodori rossi 

1 bicchiere di brodo 

2 bicchieri di vino bianco secco trebbiano 
2 spicchi di aglio 

alcuni cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Funghi Porcini Al Prosciutto 

Funghi Porcini Arrosto 

Insalata Di Porcini All'erba Cipollina 
Funghi Al Pomodoro 


Tortino Di Funghi E Zucchine 


Porcini Trifolati Al Burro D'acciuga 


Contorno a base di funghi porcini 


Ricetta 


Pulire bene i funghi e tagliarli a fettine. 
Imbiondire l'aglio nell'olio; unire i funghi e far saltare per qualche minuto. 
Aggiustare di sale e pepe e far insaporire per 5 minuti. Scolarli e tenerli in caldo. A parte sciogliere il 
burro a fuoco lento; unire le acciughe schiacciandole fino ad amalgamarle. 
Spegnere il fuoco ed amalgamarvi succo di limone e prezzemolo tritato. 
Versare ben caldo sui funghi. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di funghi porcini 

aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
50g di burro 

3 acciughe 

1 cucchiaio di succo di limone 
prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Ovoli E Porcini 
Funghi In Fricassea Alla Toscana 
Porcini Al Forno 


Funghi Trifolati (3) 


Insalata Di Porcini 


Porri A Mazzetti 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Togliete ai porri la parte verde, eliminate la pellicina alla parte bianca e pareggiate i fondi. Lavateli 
e lessateli in acqua bollente salata per 15 minuti. Sgocciolateli, asciugateli e avvolgeteli a gruppi di 2 0 3 
(secondo la grossezza) in una fetta di prosciutto crudo. 
Allineate i mazzetti in una pirofila unta, cospargete con grana grattugiato e versate sopra il burro fuso. 
Infornate e gratinate per 15-20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di porri grandi 

100g di prosciutto crudo 

50g di burro 

80g di formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Finocchi Al Prosciutto (3) 
Finocchi Al Prosciutto (2) 


Involtini Alla Elisa 
Tortino Di Porri (2 


Medaglioni Di Patate 


Porri Al Forno 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Pulite i porri e tagliateli a rondelle. Saltateli in una pentola con poco olio, a fuoco piuttosto vivace, 
mescolandoli in modo che non si bruciacchino. 
Tostate la farina, mescolandola continuamente con un cucchiaio di legno, lasciatela raffreddare e 
aggiungete dell'acqua, meglio se conservata dalla cottura di qualche verdura. Il liquido deve essere 
aggiunto poco alla volta mescolando freneticamente e facendo attenzione che la farina non si appallottoli. 
Il risultato deve avere una consistenza cremosa. 
Lasciate cuocere per a fuoco dolce finché non si raddensa. 
Versate i porri in una teglia unta d'olio, copriteli con la crema di farina e cospargete con il parmigiano 
grattugiato. 
Infornate per mezz'ora circa a forno non troppo alto. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di porri 

4 cucchiai di farina 

100g di formaggio parmigiano 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Porri Crudi In Insalata 
Flan Di Porri 
Ratatouille Al Forno 
Frittata Invernale 
Frittata Rustica (2 


Porri Al Lardo 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Mondare i porri; affettarli a rondelle e appassirli in 1 cucchiaino d'olio e 2 mestoli di brodo con un 
pizzico di dragoncello e lo scalogno. 
Salare. Dopo circa 30 minuti toglierli dal fuoco (non devono avere liquido) e unirvi le fettine di lardo 
passate per 1 minuto in padella. 
Sistemare immediatamente nei piatti individuali con 2 fettine di lardo a testa, un filo d'olio crudo, una 
macinata di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 porri 

8 fette sottili di lardo pregiato 
2 mestoli di brodo vegetale 

1 pizzico di dragoncello 
scalogno 

olio d'oliva extra-vergine 
sale marino integrale 

1 macinata di pepe bianco 


Ricette simili 


Carote Al Marsala 


o. 

e Patate Ripiene Con Verdure Di Stagione 
e Carote Al Curry 

e Insalata Con Pesce Azzurro 

o. 


Verdure Ripiene Al Tofu 


Porri Al Pomodoro 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Mondate lo scalogno, tritatelo e fatelo appassire in un tegame con tre cucchiai d'olio e mezzo 
bicchiere d'acqua. Dopo alcuni minuti aggiungete i pomodori spellati e tagliati a pezzetti, l'aglio, il timo, 
sale e pepe. 

Fate insaporire a fiamma vivace, irrorate con il vino, fate evaporare, abbassate il calore e lasciate 
cuocere per 15 minuti. 

Mondate i porri, lavateli con cura, tagliateli a rondelle sottili, sbollentateli in acqua salata. Sgocciolateli 
bene, metteteli nel tegame con il pomodoro, coprite e stufate per 15 minuti. 

Scoperchiate, fate asciugare l'eventuale liquido rimasto. 

Passate nel piatto da portata, servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di porri 

4 pomodori 

1 scalogno 

1 spicchio di aglio 

1 bicchiere di vino bianco secco 
timo 

3 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Varianti 


e Porri Al Pomodoro (2) 
Ricette simili 


e Patate Stufate Al Pomodoro 
e Fagottini Ai Carciofi 

e Uova Mollette Con I Carciofi 
e Broccoli Fantasia 

(_) 


Fagiolini Gratinati (2) 


Porri Al Pomodoro (2) 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Mondare e tagliare a tocchetti i porri. Scottarli per pochi secondi in acqua bollente salata e scolarli. 
Farli rosolare in un tegame con 3 cucchiai di olio poi unire i pomodori, una presa di origano, un pizzico 
di peperoncino e sale. 

Cuocere a fuoco medio per 20 minuti poi aggiungere le olive snocciolate e tritate grossolanamente. 
Cuocere per altri 10 minuti, spolverizzare col prezzemolo tritato e mescolare bene prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di porri 

400g di polpa di pomodoro 
20 di olive nere 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 presa di origano 

1 pizzico di peperoncino 
sale 

prezzemolo tritato 


Varianti 


Porri Al Pomodoro 


Ricette simili 


Cavolfiore Alle Olive 


Peperoni Ripieni Alla Salsa 
Tonno Con Patate 


Insalata Croccante (2) 


Melanzane Alla Siciliana 


Porri Al Prosciutto 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Eliminate la parte verde dei porri, lavateli e sbollentateli in acqua salata per 5 minuti. Sgocciolateli 
in modo che perdano più acqua possibile. In una pirofila lasciate scaldare metà burro e la parte grassa 
del prosciutto, adagiatevi i porri in due strati, fateli colorire a fuoco moderato, salate e pepate. Nel 
frattempo preparate la besciamella con il restante burro, la farina, il latte. Alla fine incorporate la 
groviera grattugiata mescolando. Quando i porri sono cotti, spegnete, adagiatevi sopra le fette di 
prosciutto e ricoprite con la besciamella. 

Distribuite sulla superficie alcuni fiocchetti di burro, cospargete con due cucchiai di formaggio 
grattugiato e mettete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di porri 

100g di prosciutto cotto 

70g di burro 

100g di formaggio groviera 

50g di farina 

50 cl di latte 

2 cucchiai di formaggio grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Gratin Di Patate E Prosciutto (2) 


Frittata Invernale 

Patate Al Forno Alla Fontina 
Ratatouille Al Forno 
Omelette Alla Romana 


Porri All'aceto 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Pulire i porri e cuocerli in acqua salata con 1 cucchiaio di zucchero e 1 bicchiere di aceto. Appena 
teneri sgocciolare i porri e affettarli molto finemente. Disporli in un piatto e condirli con la vinaigrette. 


Ingredienti per 4 persone 


4 porri grandi 

1 bicchiere di aceto di vino 
sale 

1 cucchiaio di zucchero 
vinaigrette 


Ricette simili 


Insalata Di Porri (4) 
Insalata Alla Vinaigrette 
Barchette Di Zucchine 


Zucchine E Pomodori All'agro 
Insalata Alla Tedesca 


Porri All'olio 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Pulire i porri lasciando solo la parte bianca. Lessarli in acqua leggermente salata. Scolarli e disporli 
in un piatto da portata. 
Preparare una salsina emulsionando olio, sale e pepe appena macinato, versarla sui porri e servirli. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di porri 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Gratin Di Verdure E Salsa Di Pomodoro 


Porri Al Pomodoro (2) 


Verdure Gratinate Al Formaggio 
Frittata Invernale 


Flan Di Tonno Con Salsa Ai Porri 


Porri Alla Panna 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Pulite e lavate i porri, lessateli in acqua salata a bollore per 15 minuti. Sgocciolateli e asciugateli 
con delicatezza. 
Scaldate la panna con il burro a pezzetti, mescolate e versate sui porri caldissimi; cospargete con 
formaggio grattugiato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di porri 

20 cl di panna 
formaggio grattugiato 
50g di burro 

sale 


Ricette simili 


e Sformatini Di Porri 
Zuppa Di Porri Invernali 
Tortino Di Porri 
Broccoli Fantasia 

Flan Di Porri 


Porri Alla Senape 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Mondare i porri, lavarli, asciugarli e farli stufare con poco brodo per circa 10 minuti. Scolarli e 
disporli in una teglia, irrorarli d'olio e passarli in forno a 200 gradi per 15 minuti circa, rigirandoli un 
paio di volte. 

Preparare una salsa battendo la senape con l'aceto, sale, pepe e olio a filo finché si otterrà una crema 
morbida. 
Sfornare i porri, tagliarli a metà e disporli sul piatto da portata, irrorarli con la salsa e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


8 porri 

3 cucchiaini di senape 

5 cucchiai di olio d'oliva 
brodo di verdura 

1/2 cucchiaio di aceto di mele 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Porri Stufati 
Insalata Di Porri 
Insalata Di Porri (2) 


Fagioli Di Spagna Con Vinaigrette Di Patate 
Insalata Di Radicchio E Mele 


Porri Brasati Al Vino Rosso 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Scaldate il forno a 200 gradi (termostato 6). 
Mondate i porri ed eliminate quasi tutta la parte verde. Incideteli quasi fino alla base e lavateli 
accuratamente sotto l'acqua corrente. Asciugateli. 
Tagliate la pancetta a dadini e rosolatela a fuoco moderato in una piccola padella; toglietela dal fuoco 
con un mestolo forato quando è ben dorata e sgocciolatela su carta assorbente. 
Mondate le cipolle, tritatele finemente e rosolatele nel grasso della pancetta contenuto nella piccola 
padella finché diventano trasparenti. Sgocciolatele con un mestolo forato. 
Ungete una pirofila con 20 g di burro. 
Disponete i porri nella pirofila uno a fianco all'altro e cospargeteli di fiocchetti di burro. Bagnateli con 
il brodo, l'olio d'oliva e il vino. 
Coprite con la cipolla rosolata. 
Pepate. 
Fate bollire a fuoco moderato, coprite con un foglio di alluminio e infornate. 
Lasciate brasare da venticinque a trenta minuti. 
Scaldate un piatto di servizio, disponetevi i porri e teneteli in caldo. 
Scaldate anche la pancetta a fuoco dolce nella padella. 
Posate la pirofila sul fuoco e fate bollire a fuoco vivace il sugo di cottura finché ne rimangono due o tre 
cucchiai. Versatelo sui porri e guarnite con la pancetta molto calda. 
Servite immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


16 di porri 

2 fette grandi di pancetta affumicata 
2 cipolle 

50g di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 

30 cl di brodo di pollo 

15 cl di vino rosso 


pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Porri Invernali 
Porri Con Pancetta 


Borlotti Al Vino 


Fagioli Rossi Al Vino 
Patate Rustiche Alla Pancetta 


Porri Brasati Con Il Riso 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Soffriggere in 4 cucchiai di olio 2 cipolle tritate e condirle con sale, 1/2 cucchiaio di zucchero, 1 
cucchiaio di farina. 
Cuocere per 3 minuti, versarvi 1/2 1 d'acqua e portare a ebollizione. 
Unire 1000 g di porri lavati e tagliati a pezzetti di 3 cm circa assieme a 3 cucchiai di riso. 
Coprire, abbassare la fiamma e cuocere per 20 minuti. 
Aggiustare di sale. 
Servire a temperatura ambiente. 


Ingredienti per 4 persone 


4 cucchiai di olio d'oliva 
2 cipolle tritate 

sale 

1/2 cucchiaio di zucchero 
1 cucchiaio di farina 

50 cl di acqua 

1000g di porri 

3 cucchiai di riso 


Ricette simili 


e Ratatouille Al Forno 
Uova In Salsa Di Vino 
Porri Brasati Al Vino Rosso 


Verdure Ripiene 
Fritto Di Verdure Alla Murciana 


Porri Col Pomodoro 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Tagliare i porri a strisce di 2 o 3 centimetri. Metterli in una padella con l'olio e lasciarli cuocere 
coperti a fuoco lento. 
Sbucciare e tagliare a tocchetti i pomodori, poi unirli ai porri. 
Salare, pepare, bagnare col succo di limone e cuocere il tutto per altri 10 minuti. 
Servire dopo aver cosparso con l'origano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di porri 

450g di pomodori maturi 
2 cucchiai di olio d'oliva 
1 cucchiaio di origano 

1 limone 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Ricca (5) 


Teglia Di Patate 

Pomodori Al Forno Con Origano 
Sformato Di Melanzane 
Pomodori Al Gratin 


Porri Con Fonduta 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Tagliate a piccoli pezzi la fontina e lasciatela a bagno nel latte per qualche ora (meglio ancora per 
una notte intera). 
Pulite i porri, privandoli della radice, della parte verde e delle foglie esterne più dure, e tagliateli a 
tronchetti. Sistemateli in una teglia, distribuitevi sopra 20 g di burro a fiocchetti, noce moscata 
grattugiata, sale e pepe a piacere e cuocete in forno caldo a 180 gradi per 50 minuti. 
Preparate intanto la fonduta. 
Fate sciogliere il burro rimasto a bagnomaria, unite la fontina e il latte e cuocete a fuoco vivace finché 
gli ingredienti si saranno ben amalgamati. 
Aggiungete poi i tuorli, uno per volta, e proseguite la cottura per 5 minuti, sempre mescolando, in modo 
da ottenere un composto piuttosto denso. 
Regolate eventualmente di sale e pepate a piacere. 
Servite i porri caldi con la fonduta preparata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 porri 

300g di formaggio fontina 
100g di burro 

15 cl di latte 

3 tuorli d'uovo 

noce moscata grattugiata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Porri Gratinati (2) 
Cipolle Al Formaggio 
Indivia E Patate Gratinate 


Verdure Gratinate Al Formaggio 
Purè Di Porri 


Porri Con Pancetta 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Fate sciogliere il burro in un pentolino, aggiungete la pancetta tagliata a dadini e fate rosolare per 2 
minuti. 
Aggiungete i porri mondati e affettati e pepe a piacere, coprite e lasciate cuocere lentamente per 20 
minuti, mescolando di tanto in tanto. 
Trasferite in un piatto di portata caldo e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 50g di burro 

e 125gdi pancetta affumicata 
e 1000g di porri 

e pepe 


Ricette simili 


Porri Brasati A] Vino Rosso 

Gratin Di Verdure E Salsa Di Pomodoro 
Sformato Di Cavolfiore E Due Pancette 
Rosti Di Patate 


Spinaci Gustosi 


Porri Crudi In Insalata 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


I porri devono essere tenerissimi. 
Tagliate a rondelline la parte bianca. 
Riducete a schegge il parmigiano che deve essere calcolato nello stesso peso dei porri. 
Mescolate i due ingredienti, conditeli con olio sale e pepe. 
Lasciate insaporire per mezz'ora e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


4 porri 

formaggio parmigiano 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Porri Al Forno 

e Frittata Rustica (2 
e Tortino Di Porri (2 
e Frittata Invernale 
e Passato Di Patate 


Porri E Carote Al Gratin 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Tagliare a bastoncini le carote, lessarle per 8 minuti in acqua salata e scolarle. 
Lessare anche i porri per 5 minuti, scolarli e dividerli a metà nel senso della lunghezza. 
Ungere una pirofila con 5 g di burro, sistemarvi le verdure alternandole a strati terminando con i porri. 
Insaporire con sale, pepe, noce moscata e grana. 
Cospargere con fiocchi di burro e passare in forno a 180 gradi per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di carote 

200g di porri 

20g di burro 

20g di formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 

noce moscata 


Ricette simili 


Crocchette Di Patate E Carote 
Gratin Di Finocchi 

Verdure Gratinate Al Formaggio 
Porri Gratinati (2) 

Patate Farcite (4) 


Porri Glassati Al Forno Con Fonduta Di 
Formaggi Teneri 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Far cuocere al forno i porri con olio, sale, pepe verde, vino bianco ed acqua. Aprirli a metà e farli 
cuocere altri 10 minuti. Far cuocere i formaggi con l'aroma di porro e un po' di latte per 10 minuti a 
bagnomaria. 

Versare quindi la fonduta ottenuta sui porri e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e porri 

e pepe verde 

e 1/2 bicchiere di vino bianco 
e olio d'oliva extra-vergine 

e per la fonduta: 

e 50g di formaggio taleggio 

e 50g di formaggio fontina 

e 50g di formaggio robiola 

e 5 cl di panna 

e 1cipolla 


Ricette simili 


Rotolo Di Patate E Formaggio 
Ratatouille Al Forno 


Coste Di Sedano Farcite 


Paté Di Funghi E Noci 


Broccoli Fantasia 


Porri Gratinati 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Pulire i porri e togliere loro la parte verde. 
Lessare in acqua salata per 15 minuti circa. Scolarli, disporli in una teglia, cospargerli con il burro e il 
dado disciolti insieme e spolverare con il parmigiano. 
Gratinare in forno. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di porri 

30g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

1 dado 

50g di burro 


Varianti 


e Porri Gratinati (2) 
e Porri Gratinati (3) 


Ricette simili 


e Frittata Invernale 
Passato Di Patate 
Finocchi Al Latte 
Ratatouille Al Forno 


Lattughe Ripiene 


Porri Gratinati (2) 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Mondate i porri eliminando la parte verde, lavateli con cura e lessateli in acqua salata. Dopo un 
quarto d'ora circa sgocciolateli e fateli asciugare distesi su un telo da cucina. In un tegame fate sciogliere 
40 g di burro, insaporitevi i porri per alcuni minuti, poi sistemateli in una pirofila imburrata. 

Preparate la besciamella con il restante burro, la farina e il latte. Alla fine, ritirate la salsa dal fuoco e 
aggiungete i tuorli, l'Emmenthal grattugiato, un pizzico di noce moscata, sale e pepe. 

Versate la besciamella sui porri, cospargeteli di formaggio grattugiato e un po' di pangrattato, distribuite 
alcuni fiocchetti di burro e mettete a gratinare in forno preriscaldato a 180 gradi per 20 minuti o più. 
Ritirate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di porri 

35 cl di latte 

65g di burro 

25g di farina 

50g di formaggio grattugiato 
50g di formaggio emmenthal 
2 tuorli d'uovo 

pangrattato 

1 pizzico di noce moscata 
sale 


pepe 


Varianti 


Porri Gratinati 


Porri Gratinati (3) 


Ricette simili 


Porri Con Fonduta 

Crocchette Di Carote A Sorpresa 
Sformato Bicolore 

Crocchette Di Patate E Carote 


Crespelle Verdi 


Porri Gratinati (3) 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Eliminare la parte verde dei porri; alle parti bianche togliere la prima pelle e spuntarle in modo che 
abbiano tutte la medesima lunghezza. Far lessare i porri in acqua salata per 10-15 minuti. Scolarli e 
metterli in una pirofila imburrata; cospargerli di abbondante parmigiano, fiocchetti di burro, unire 1 
pizzico di spezie e mettere nel forno a gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di porri 

50g di burro 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 
1 pizzico di spezie 

sale 


Varianti 


e Porri Gratinati 


e Porri Gratinati (2) 
Ricette simili 


e Frittata Invernale 
Passato Di Patate 
Ratatouille Al Forno 
Frittata Rustica (2 
Flan Di Porri 


Porri In Umido 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Mondate i porri: togliete le foglie più esterne e conservate solo la parte bianca. 
Tagliate i porri in due in modo da ottenere in tutto 16 tronchetti. 
Scaldate l'olio in una casseruola e fateci dorare leggermente i porri su tutti i lati. 
Unite l'alloro e le altre erbe, lo spicchio d'aglio sbucciato e tagliato in due e lo zafferano. 
Salate, pepate e bagnate con il brodo e il succo di limone. 
Lasciate cuocere i porri coperti, a fuoco medio, per 25 minuti circa, o fino a quando saranno teneri. Poi 
toglieteli dal fuoco e trasferiteli in un piatto di portata. 
Fate ridurre il liquido di cottura fino a quando sarà leggermente denso, poi versatelo sui porri. Serviteli 
caldi o tiepidi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 porri 

1 rametto di timo 

1 rametto di rosmarino 

1 foglia di alloro 

40 cl di brodo vegetale 

3 cucchiai di olio d'oliva 
1 spicchio di aglio 

1 bustina di zafferano 

1 limone (succo) 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Carciofi A] Grill 

Porri Al Lardo 

Carciofi In Tegame Al Timo 
Zucchine Alla Greca 


6 
° 
i) 
e Porri Al Pomodoro 


Porri Sott'aceto 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Mondate con cura i porri e fateli lessare in una pentola con acqua bollente leggermente salata. 
Quando sono teneri, scolateli e fateli sgocciolare bene, premendoli delicatamente in modo che emettano 
tutta l'acqua. Adagiateli su un canovaccio e lasciateli asciugare, dopodichè sistemateli in vasi puliti. 
Versate in una pentola l'aceto necessario a riempire tutti i vasi utilizzati, unite qualche chiodo di 
garofano, alcuni grani di pepe bianco e portate a ebollizione. 

Lasciate bollire per qualche minuto, quindi filtrate l'aceto attraverso un colino, in modo da eliminare le 
spezie, e versatelo ancora caldo nei vasi coi porri, coprendoli completamente. 

Lasciate aperti i contenitori per un giorno intero, dopodichè aggiungete dell'altro aceto per sostituire 
quello assorbito dagli ortaggi, infine chiudete i vasi e riponeteli. I porri così preparati si conservano per 
un periodo massimo di sei mesi. 


Ingredienti per 4 persone 


porri 

aceto di vino bianco 
chiodi di garofano 
sale 

pepe bianco in grani 


Ricette simili 


Carciofini Sott'olio (4) 
Cipolline Delizia 
Zucca In Agrodolce 
Funghi Misti Aromatici 
Porri Stufati 


Porri Stufati 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Privare i porri delle foglie esterne e sistemarli in una pirofila, bagnare con 1/2 bicchiere di brodo e 
stufarli per 10 minuti finché saranno morbidi. Scolarli, allinearli in una teglia, spennellarli di olio e 
dorarli in forno già caldo a 200 gradi per 10 minuti, girandoli ogni tanto. 

Emulsionare la senape, l'aceto, sale e pepe. 
Unire l'olio a filo sbattendo energicamente per ottenere una salsa cremosa. 
Tagliare a metà i porri e irrorarli con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 porri medi 

3 cucchiaini di senape 

4 cucchiai di olio d'oliva 

brodo di verdure 

1/2 cucchiaio di aceto di vino bianco 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Giardiniera Cruda 


Porri Alla Senape 
Insalata Di Porcini All'erba Cipollina 
Insalata Di Porri 


Insalata Di Porri (2) 


Porro E Peperoni In Pastella 


Contorno a base di porro 


Ricetta 


Preparare la pastella. 
Tagliare le verdure a rondelle, immergerle nella pastella e friggerle. 
Servire salando e decorando con le foglie del porro. 


Ingredienti per 4 persone 


1 porro 

1 peperone 
200g di farina 
2 uova 

200 cl di birra 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Frittata Pomodori E Peperoni 
Frittata Piccante 


Cotolette Di Melanzane 


Frittelle Di Verdura Con Salsa Ai Peperoni 
Insalata Di Porri (3) 


Potage Di Broccoli 


Contorno a base di broccoli 


Ricetta 


Tolgo la parte dura del piede dei broccoli, taglio i broccoli a pezzi, in qualsiasi senso. In una padella, 
li faccio rossolare con un po' d'olio, aggiungo una cipolla tagliata a pezzi, una carota, erbe e acqua 
(oppure brodo) allo stesso livello che la verdura. Faccio lessare per 20-30 minuti. riduco in crema con 
un frullatore (o passo tra il passapurè), assaggio, aggiungo sale, pepe. Servendo il potage, metto della 
panna a disponibilità per chi ne vuole. A me piace metterne un filetto, disegnando secondo l'ispirazione. 


Ingredienti per 4 persone 


1 testa di broccoli 
1 cipolla 

1 carota 

erbe 

sale 

pepe 

acqua (0 brodo) 
panna 


Ricette simili 


e Crepes Di Verdure E Tofu 
Insalata Di Lenticchie E Wurstel 


6 

e Carote Aromatiche 
e Purè Di Broccoli 

e Passato Di Broccoli 


Potato Scones 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Schiacciare le patate ed incorporare sale e farina. 
Stendere e tagliare in triangoli. Far dorare in padella o sulla piastra appena unta, punzecchiando con la 
forchetta. 
Servire spalmati di burro. Alternativamente, usare con metà farina di grano e metà di avena. Segreto: per 
avere gli scones più leggeri, cuocerli quando le patate sono ancora calde. 


Ingredienti per 4 persone 


e 220g di patate bollite 
e sale 
e 110g di farina bianca 


Ricette simili 


Passato Di Avanzi 


(_] 
e Patate Saltate (2) 

e Anelli Di Patate E Spinaci 
(_) 

(_) 


Crocchette Di Patate Impanate Al Mais 
Crocchette Di Patate Filanti 


Prataioli Farciti Al Pollo Con Contorno Di Fiori 
Di Zucca Alle Verdure 


Contorno a base di funghi prataioli 


Ricetta 


Privare i funghi dei gambi e scottarli in padella con aglio e cipolla. Farcirli con la carne e infornarli 
a 200 gradi per 10 minuti . 
Tritare le verdure, passarle in padella con olio, cipolla, sale e pepe. 
Mescolare con uovo e riempirvi i fiori di zucca, ungerli e infornarli per pochi minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 funghi prataioli 

200g di macinato di pollo 
4 fiori di zucca 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 cipolla 

1 tuorlo d'uovo 

1 spicchio di aglio 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Fagottini Di Melanzane Al Pollo E Salsa Rossoverde 
Involtini Di Cavolo Al Farro 

Micca Ai Funghi 

Pasticcio Di Frbette 

Fiori Ripieni Alla Ligure 


Provola Ai Ferri 


Contorno a base di formaggio provola dolce 


Ricetta 


Tagliate la provola a fette alte 1 cm, pennellatela con l'olio, pepate abbondantemente e cuocete le 
fette sulla griglia o in una padella appena unta, girandole non appena cominciano a fondere. 


Ingredienti per 4 persone 


e formaggio provola dolce 
e 1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
e pepe nero appena macinato 


Varianti 


e Provola Ai Ferri (2) 
Ricette simili 


e Cavolo Nero Con Le Fette 


Insalata Di Prosciutto E Formaggio 
Insalata Di Finocchi (3) 


Misto Campagnolo 
Gratin Di Verdure 


Provola Ai Ferri (2) 


Contorno a base di formaggio provola affumicata 


Ricetta 


Tagliate la provola a fette alte 1 cm, pennellatela con l'olio, pepate abbondantemente e cuocete le 
fette sulla griglia o in una padella appena unta, girandole non appena cominciano a fondere. 


Ingredienti per 4 persone 


e formaggio provola affumicata 
e 1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
e pepe nero appena macinato 


Varianti 
e Provola Ai Ferri 
Ricette simili 


e Cavolo Nero Con Le Fette 


Insalata Di Prosciutto E Formaggio 
Insalata Di Finocchi (3) 


Provola Con Patate 
Peperonata Con Provola Affumicata 


Provola Con Patate 


Contorno a base di formaggio provola affumicata 


Ricetta 


Lavare le patate, togliendo bene la terra poi lessarle con la buccia in acqua salata per circa 40 
minuti. Scolarle, lasciarle raffreddare, sbucciarle e affettarle. 
Togliere la pelle alla provola, tagliarla a fettine e unirla alle patate. In una terrina mescolare l'aceto con 
1 presa di sale, l'olio e l'erba cipollina. 
Emulsionare bene e versare il condimento sull'insalata di patate, mescolando. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di patate 

250g di formaggio provola affumicata 
2 cucchiai di erba cipollina tritata 

4 cucchiai di aceto di vino 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

1 presa di sale 


Ricette simili 


Verdure Ripiene Alla Provenzale 


Uova Affogate Al Roquefort 
Purè Di Patate Cremoso 


Gateau Di Patate (2 
Cardi Fritti (3) 


Prugne Sott'aceto 


Contorno a base di prugne 


Ricetta 


Lavare le prugne e forarle con un ago. 
Portare a lenta ebollizione l'aceto con lo zucchero, chiodi di garofano, scorza di limone e cannella. 
Unire le prugne e cuocerle piano fino a quando inizieranno a raggrinzirsi. Estrarle e bollire il liquido per 
altri 20 minuti, unire di nuovo le prugne e, dopo pochi minuti, versare il tutto in vasi di vetro, far 
raffreddare, quindi chiudere ermeticamente. Si accompagna a carni fredde o di maiale. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3000g di prugne mature 

100 cl di aceto di vino 

1000g di zucchero 

4 chiodi di garofano 

1/2 bastoncino di cannella 

1 pezzetto di scorza di limone 


Ricette simili 


Insalata Di Carote Novelle 


Zucca In Agrodolce 

Pomodori Farciti Ai Dodici Sapori 
Cipolline Delizia 

Cipolle Con Maionese 


Puntarelle Con Le Alici 


Contorno a base di puntarelle 


Ricetta 


Lavate bene le puntarelle (punte della cicoria amara), scartando con un coltellino le foglie verdi e le 
parti più dure. Mettetele in acqua fredda e lasciatele immerse per almeno mezz'ora. Scolatele, asciugatele 
e versatele in un'insalatiera, dove avrete preparato una salsina pestando le acciughe, gli spicchi d'aglio, 
un po' d'aceto, l'olio d'oliva extra-vergine, il sale e il pepe. Fatele riposare per almeno 15 minuti. 
Mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di puntarelle 

2 spicchi di aglio 

4 acciughe 

poco di aceto di vino 
olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Fagioli Alla Veneziana 
Fagioli Alla Veneta 
Peperoni In Salsa 

Fiori Di Zucca Ripieni (6) 
Zucca In Agrodolce (2) 


Punte Di Asparagi Gratinate 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Pulite gli asparagi e cuoceteli in acqua salata per 15 minuti. Se usate gli asparagi surgelati seguite le 
indicazioni di cottura sulla confezione. 
Tagliate gli asparagi in pezzetti di circa 7 cm di lunghezza e disponeteli in una pirofila. 
Raccogliete la parte restante degli asparagi nella coppa del mixer o del frullatore e riduceteli in purea. 
Versate la panna in un pentolino, aggiungete la purea di asparagi, il burro, 1 cucchiaino di brodo 
granulare di verdure Knorr e fate scaldare a fuoco moderato, facendo addensare. 
Togliete dal fuoco, aggiungete parmigiano, un pizzico di pepe, l'erba cipollina tagliata a pezzettini e il 
tuorlo d'uovo, mescolate con cura e versate la salsa sugli asparagi. 
Passate la pirofila in forno già caldo a 200 gradi per 10 minuti. 
Potrete servire questa gustosissima preparazione con uova strapazzate o con petti di pollo cotti in 
padella. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 mazzo di asparagi freschi (mazzi da 1000 g) 
20 cl di panna fresca 

1 cucchiaino di brodo granulare di verdure knorr 
3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 

1 pezzetto di burro 

1 uovo 

alcuni fili di erba cipollina 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


e Asparagi Al Prosciutto 
Frittata Al Balsamico (2) 


Frittata Al Balsamico 
Formaggio All'aglio 
Formaggio Alle Erbe Aromatiche 


Punte Di Catalogna In Insalata 


Contorno a base di insalata catalogna 


Ricetta 


Lavate le punte di catalogna, sgocciolatele molto bene e mettetele in un'insalatiera. In una ciotola 
riunite mezzo spicchio d'aglio tritato, le acciughe dissalate, diliscate e tagliate a pezzettini, il succo di 
limone filtrato al colino, l'olio e poco sale. 

Amalgamate con delicatezza. 
Versate il condimento sulla verdura, lasciate riposare e insaporite un quarto d'ora e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di punte di insalata catalogna 
e 3 acciughe sotto sale 

e 1limone 

e 1/2 spicchio di aglio 

e olio d'oliva 

e poco di sale 


Ricette simili 


Catalogna All'aglio E Olio 
Catalogna E Pancetta 

Spinaci Alle Acciughe 
Catalogna Alla Pancetta 
Insalata Catalogna Alla Pancetta 


Pupuarole Ammullecate 


Contorno a base di peperoni 


Ricetta 


Dopo aver lavato accuratamente i peperoni metteteli sul fuoco, spellateli, lavateli di nuovo ed 
asciugateli. Tagliateli a strisce e disponeteli a strati in una teglia con un po' di sale, olio, aglio, capperi, 
olive, origano, prezzemolo e pangrattato. 

Mettete in forno e fate cuocere fino a quando la superficie non apparirà dorata. Questo piatto può essere 
consumato indifferentemente caldo o freddo ed aggiungendo, secondo i gusti, il limone. 


Ingredienti per 4 persone 


1500g di peperoni 
50g di capperi 

70g di olive nere 
prezzemolo 

origano 

1 spicchio di aglio 
150g di olio d'oliva 
pangrattato 


Ricette simili 


e Peperoni Ripieni Di Melanzane 
Peperoni Gratinati 

Peperoni Ripieni (2) 

Pomodori Al Gratin 


Peperoni Imbottiti (4) 


Puré Ai Tre Ortaggi 


Contorno a base di finocchi 


Ricetta 


Pelate il sedano rapa e la patata, pulite i finocchi, tenendo da parte le barbe verdi, lavate e tagliate il 
tutto a tocchetti. 
Sciogliete in una padella il burro, unite gli ortaggi, una presa di sale, la noce moscata e il latte tiepido, 
coprite e cuocete a fiamma bassa per 20 minuti. 
Frullate gli ortaggi; trasferite il purè ottenuto sul piatto da portata, cospargetelo con le barbe dei finocchi 
tritati, il parmigiano, il pepe e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 sedano rapa grande 

2 finocchi 

1 patata 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
30g di burro 

30 cl di latte 

1 grattatina di noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Finocchi Al Gratin 
Sedano Rapa Gratinato 
Gratin Di Finocchi 
Finocchi Alla Piemontese 
Cavolfiore Al Latte 


Puréè Al Formaggio 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate e passarle allo schiacciapatate. Metterle in una terrina e unire il burro, i formaggi, 
il latte caldo, sale e noce moscata grattugiata. 
Sbattere il purè con una frusta finché sarà ben soffice e senza grumi. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di patate 

50g di burro 

1/2 bicchiere di latte caldo 

60g di formaggio grana, formaggio emmenthal e formaggio sbrinz grattugiati 
sale 

noce moscata 


Ricette simili 


Gratin Di Zucchine E Uova 


Belga Ripiena Di Ricotta E Spinaci 
Porri Gratinati (2) 


Sformato Bicolore 


Sformato Di Verdure (3) 


Puré All'uovo 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessate le patate, sbucciatele e passatele allo schiacciapatate. 
Raccogliete il ricavato in una casseruola, aggiungete il burro e mescolate. Quindi cominciate a versare a 
filo il latte tiepido. Dopo 20 minuti togliete dal fuoco, incorporate i tre tuorli una alla volta mescolando 
velocemente, aggiungete il formaggio, salate ancora se occorre. 
Versate in una pirofila imburrata e gratinate in forno. 


Ingredienti per 6 persone 


800g di patate 

80g di burro 

100g di formaggio grattugiato 
3 tuorli d'uovo 

75 cl di latte 

sale 


Ricette simili 


Cipolline Gratinate 
Ciuffetti Di Patate Duchesse 


Crocchette Di Patate E Carote 
Verdure Gratinate 


Porri Gratinati (2) 


Puré Alle Acciughe 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lavare e lessare le patate in acqua salata per 40 minuti circa. Quindi scolarle, sbucciarle e passarle 
allo schiacciapatate, raccogliendo il purè in una casseruola. Incorporarvi il burro e, poco alla volta, 
anche il latte caldo sbattendo con una frusta fino ad avere un composto morbido. 

Unire poi i filetti d'acciuga tritati finemente amalgamandoli bene con il purè. Infine unire il prezzemolo 
lavato e tritato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di patate 

1 bicchiere di latte 
50g di burro 

5 filetti d'acciughe 
prezzemolo 

sale 


Ricette simili 


Patate Gratinate Con Acciughe 


Patate Aglie Coppe 


Patate Sotto La Cenere 


Uova Al Burro D'acciuga 
Sformatino 


Puréè Con Cipolle 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Lessare le patate. 
Soffriggere le cipolle affettate in poco burro, a fuoco bassissimo e unendo un po' di acqua. 
Sbucciare le patate e passarle al passaverdure insieme alle cipolle. 
Mettere il purè in una casseruola, unire il resto del burro, una grattata di noce moscata, il tuorlo e una 
presa di sale e cuocere, mescolando, per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 800g di patate 

2 cipolle 

1 tuorlo d'uovo 

1 grattata di noce moscata 
70g di burro 

1 presa di sale 


Ricette simili 


Tortino Di Punte D'asparago 
Torta Di Cipolle (2) 


Patate In Tortino 
Cestini Di Purè Con Verdure 
Cipolle Al Formaggio 


Pure Con Il Bimby 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Posiziona la farfalla nel boccale, inserisci le patate, il latte, il sale e metti in cottura per 25 minuti a 
temperatura 100 velocità 1. Al termine unisci il burro, il parmigiano e amalgama per 20 secondi a 
velocità 3. Consigli: se necessario, durante la cottura, puoi aggiungere un poco di latte, e prolungare il 
tempo di cottura se la qualità delle patate lo richiede. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di patate mondate e a pezzi 
400g di latte 

50g di burro 

50g di formaggio parmigiano 

sale 


Ricette simili 


Gratin Di Patate (3) 
Patate Alla Crema (2) 


Gateau Di Patate 
Sformato Di Patate 
Purè Di Sedano 


Purè D'aglio Delicato 


Contorno a base di aglio 


Ricetta 


Spellare gli spicchi d'aglio, tagliarli a metà e asportare il germoglio interno. 
Portare ad ebollizione 3 casseruoline con poca acqua salata. 
Tuffare gli spicchi nella prima, farli cuocere 2 minuti poi trasferirli nella seconda e dopo altri 2 minuti 
nella terza; frattanto cambiare l'acqua della prima e riportarla ad ebollizione. 
Continuare così per 10 minuti. 
Scolare gli spicchi in un tegamino, schiacciarli ricavando una purea; scaldare su fuoco bassissimo, 
salare, pepare e fuori dal fuoco mantecare col burro. 
Servire come salsa per carne alla griglia. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 teste di aglio 
e 30g di burro 
e sale 

e pepe 


Ricette simili 


Champignon Ripieni 
Finocchi Alla Panna 
Spinaci Al Pangrattato 
Uova All'aglio 
Taccole In Padella (3) 


Puré D'indivia 


Contorno a base di insalata belga (indivia) 


Ricetta 


Mondate l'indivia, lavatela accuratamente e lessatela in abbondante acqua salata. A cottura ultimata 
scolatela bene e tritatela. In un tegame fate sciogliere la metà del burro e aggiungetevi l'indivia. 
Lasciate insaporire e, se occorre, allungate con pochissima acqua. Quando l'indivia sarà del tutto 
ammorbidita, quasi sfatta, salate, pepate ed eventualmente correggete il gusto un po' amaro con una 
puntina di zucchero. Nel frattempo preparate una besciamella con il restante burro, la farina e il latte. 
Appena la salsa è pronta ritirate dal fuoco, versatevi il purè d'indivia, mescolate bene e servite sul piatto 
da portata. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di insalata belga (indivia) 
80g di burro 

30g di farina 

50 cl di latte 

1 puntina di zucchero 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Ricca (4) 
Indivia Belga In Teglia 


Indivia Al Prosciutto 


Indivia Belga In Tegame 


Indivia Alla Panna 


Puré Dell'estate 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate con la buccia. 
Tritare i cetriolini, il peperone e le olive snocciolate, aggiungere 1 cucchiaio di pasta d'acciughe, 5 
cucchiai di olio e mescolare bene. 
Sbucciare le patate e passarle allo schiacciapatate. 
Unire la salsa preparata, amalgamare molto bene e servire il purè freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


5 patate 

3 cetriolini sott'aceto 

1 peperone sott'olio 

1 cucchiaio di pasta d'acciughe 
8 olive verdi 

5 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Finocchi Ripieni 
Finocchi Con Olive 
Insalata Di Rinforzo 
Insalata Belfiore 


Insalata Mista (3) 


Puréè Di Asparagi 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Mondate gli asparagi, lavateli accuratamente sotto l'acqua fredda corrente ed eliminate la parte 
legnosa dei gambi. Risciacquateli nuovamente per rassicurarvi che avrete eliminato ogni traccia di 
terriccio. Legateli con del filo da cucina e immergeteli in un recipiente adatto alla cottura degli asparagi 
con acqua leggermente salata. 

Coprite la pentola e lasciateli sobbollire a fuoco dolce per quindici minuti; poi sgocciolateli in un 
colapasta. Nel frattempo sbucciate le patate, lavatele accuratamente, tagliatele a pezzi e mettetele in 
un'altra pentola di acqua salata. Non appena l'acqua bolle, lasciate cuocere per quindici minuti, scolatele 
e passatele al mulinetto (griglia fine). Pepateli abbondantemente gli asparagi. Passateli al mixer assieme 
alla panna. 

Passate il purè di asparagi così ottenuto al passaverdure, schiacciandolo con il dorso di un cucchiaio di 
legno, poi incorporatevi, poco per volta, abbastanza purè di patate per ottenere un composto consistente, 
sbattendo il tutto energicamente. 

Verificate il condimento. 

Tenete in caldo il purè a bagnomaria fino al momento di servire, poi mettetelo in un piatto fondo caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di asparagi 

300g di patate 

15 cl di panna 

1 pizzico di noce moscata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Sformatini Di Asparagi 
Tortino Di Punte D'asparago 
Purè Di Rape 

Purè Di Cavolini Di Bruxelles 
Soufflé Di Patate 


Puréè Di Broccoli 


Contorno a base di broccoli 


Ricetta 


Eliminate le estremità dei gambi dei broccoli e le foglie più grosse. Lavateli. 
Fate bollire 5 dl di acqua salata, buttatevi i broccoli e lasciateli cuocere a scoperto per dieci minuti o 
finché sono molto teneri. Scolateli, raffreddateli sotto l'acqua. 
Frullate i broccoli, setacciateli, raccoglieteli in una casseruola. 
Aggiungete la panna e il succo di limone; salate e pepate, scaldate il purè a fuoco dolce. Per servire 
versate il purè in un piatto di servizio, posatevi sopra il pesce o la carne e servite immediatamente. 
Servite questo purè come contorno di un pesce bollito o di un piatto di vitello o di agnello. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di broccoli freschi 

10 cl di panna 

2 cucchiai di succo di limone 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Broccoli In Insalata 


Insalata Di Spinaci (2) 


Broccoli Fritti In Salsa Di Rucola 


Potage Di Broccoli 
Broccoli Fantasia 


Puré Di Carote 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Pelare le patate e tagliarle a metà; raschiare le carote e tagliarle a dadini. 
Salare, cuocere tutto a vapore e passare nel passaverdure. 
Versare il purè in una pentola, far asciugare sul fuoco, regolare di sale, spegnere la fiamma e unire il 
burro, lavorando energicamente con un cucchiaio di legno. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di carote 
2 patate medie 
20g di burro 
sale 


Varianti 


Purè Di Carote (2) 
Purè Di Carote (3) 
Purè Di Carote (4) 
Purè Di Carote (5) 
Purè Di Carote (6) 
Purè Di Carote (7) 


Ricette simili 


e Patate A Spezzatino 
Carciofi E Patate In Umido 


(_) 

e Cianfotta Sorrentina Al Microonde 
e Patate Raganate 

e Insalata Tiepida Di Patate 


Puré Di Carote (2) 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Sciogliere 50 g di burro, unire le carote a pezzetti, una presa di sale, un pizzico di zucchero e coprire 
a filo con acqua. 
Portare a ebollizione e cuocere per 20 minuti a fuoco dolce e a recipiente coperto. A fine cottura scolare 
le carote e passarle al setaccio. 
Unire la panna, il rimanente burro e il prezzemolo tritato. 
Riscaldare il purè e irrorarlo con il succo di limone. 
Servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di carotine 

80g di burro 

1 bicchiere di panna 

1 pizzico di zucchero 
1 limone 

1 ciuffo di prezzemolo 
sale 


Varianti 


Purè Di Carote 

Purè Di Carote (3) 
Purè Di Carote (4) 
Purè Di Carote (5) 
Purè Di Carote (6) 
Purè Di Carote (7) 


Ricette simili 


Carotine Novelle Alla Panna 
Carotine Al Verde 

Carotine In Salsa 

Carote Stufate (3) 

Insalata Di Lattuga E Formaggio 


Puréè Di Carote (3) 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Fate bollire una casseruola di acqua. 
Pelate le carote, lavatele, affettatele fini. Immergetele nell'acqua bollente e lasciatele cuocere per venti 
minuti, finché sono molto tenere. Nel frattempo preparate la decorazione: dentellate le rondelle di carote 
con un coltellino appuntito. 
Sgocciolate le carote tenendo un po' del loro liquido di cottura. Frullatele, aggiungendo un po' del 
liquido. 
Versate il purè di carota in una casseruola aggiungete lo zucchero e il burro sbattendo con un cucchiaio 0 
con una frusta. 
Incorporate la panna e scaldate il purè a fuoco dolce Condite con sale, pepe e noce moscata. 
Versate il purè di carote in un piatto di servizio caldo, decorate con i fiori di carota e la foglia di alloro, 
servite immediatamente. 


Ingredienti per 5 persone 


1000g di carote 

1 cucchiaino di zucchero 
10 cl di panna 

20g di burro 

noce moscata grattugiata 
sale 

pepe 

per la decorazione: 

1 foglia di alloro 

alcune rondelle di carote 


Varianti 


Purè Di Carote 

Purè Di Carote (2) 
Purè Di Carote (4) 
Purè Di Carote (5) 
Purè Di Carote (6) 
Purè Di Carote (7) 


Ricette simili 


Cicoria Belga Al Gratin 


Flan Tricolore Con Salsa Di Peperoni 
Porri E Carote Al Gratin 


Cestini Di Purè Con Verdure 
Piccoli Flan Di Carote 


Puréè Di Carote (4) 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Lessare le carote debitamente spazzolate e spezzettate in pochissima acqua salata con la foglia 
d'alloro e i semi di cumino per 20 minuti. Scolarle e frullarle in un mixer, rimettere poi sul fuoco la purea 
ottenuta, farla scaldare nuovamente, quindi spegnere il fuoco e mescolarvi il burro. 

Servire come contorno. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di carote 

60g di burro 

1 foglia di alloro 
alcuni semi di cumino 
sale marino 


Varianti 


Purè Di Carote 

Purè Di Carote (2) 
Purè Di Carote (3) 
Purè Di Carote (5) 
Purè Di Carote (6) 
Purè Di Carote (7) 


Ricette simili 


Purea Di Carote 


Polpette Di Carote 


Carote Al Curry 
Carciofi In Umido Con Piselli 


Carote Al Cumino 


Puréè Di Carote (5) 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Raschiare e lavare le carote e tagliarle a rondelle. 
Affettare al velo la cipolla e farla appassire in 30 g di burro, aggiungere le carote e farle insaporire. 
Versarvi sopra il brodo caldo, aggiustare di sale e cuocere per 40 minuti a fuoco basso e pentola coperta. 
Scolare le carote e passarle al passaverdure, mettere il purè in una casseruola, unire il burro rimasto e il 
grana, una presa di pepe e cuocere mescolando per altri 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di carote 

60g di burro 

100 cl di brodo vegetale 

1 cipolla 

50g di formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 


Varianti 


Purè Di Carote 

Purè Di Carote (2) 
Purè Di Carote (3) 
Purè Di Carote (4) 
Purè Di Carote (6) 
Purè Di Carote (7) 


Ricette simili 


Incavolata 


Frittata Di Riso Con Asparagi 


Frittata Di Riso Agli Asparagi 
Verza Al Gratin 


Passato Di Carote (2 


Puréè Di Carote (6) 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Pelare le patate e tagliarle a metà. 
Lavare le carote, raschiarle e tagliarle a tocchetti. 
Cuocere le verdure a vapore con l'apposito cestello per circa 30 minuti. Passarle ancora calde al 
passaverdure e mettere il purè in una casseruola. 
Regolare di sale e metterlo sul fuoco basso per farlo asciugare. 
Levare dal fuoco, unire il burro e lavorarlo con un cucchiaio di legno. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di carote 
2 patate 

20g di burro 
sale 


Varianti 


Purè Di Carote 

Purè Di Carote (2) 
Purè Di Carote (3) 
Purè Di Carote (4) 
Purè Di Carote (5) 
Purè Di Carote (7) 


Ricette simili 


e Passato Di Carote 

e Passato Di Carote (2 

e Vellutata Di Carote 

e Torta Tricolore 

e Sformato Di Trota Salmonata 


Puré Di Carote (7) 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Lessate patate e carote in abbondante acqua bollente salata per circa 20/25 minuti. Passatele al 
passaverdure, unite prezzemolo tritato, 2 cucchiai di olio crudo, 2 cucchiai di panna vegetale, regolate di 
sale. 

Mescolate bene tutti gli ingredienti e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di carote 

2 patate 

2 cucchiai di panna vegetale 
prezzemolo 

sale 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 


Varianti 


Purè Di Carote 

Purè Di Carote (2) 
Purè Di Carote (3) 
Purè Di Carote (4) 
Purè Di Carote (5) 
Purè Di Carote (6) 


Ricette simili 


e Gratin Di Patate E Gamberi 

e Patate Ripiene (2 

e Patate Ripiene Con Verdure Di Stagione 
(] 

(] 


Carote E Fagiolini Stufati 
Passato Di Carote 


Puréè Di Castagne 


Contorno a base di castagne 


Ricetta 


Praticate un taglio orizzontale sulla buccia delle castagne dalla parte dove il frutto è concavo; 
mettetele in una pentola con la foglia di alloro, copritele con acqua bollente e lasciate cuocere per un'ora. 
Scolate, eliminate la foglia d'alloro, sbucciate le castagne e passatele allo schiacciapatate. 

Raccogliete il ricavato in una pentola e diluitelo con il latte caldo versato a filo. 
Mescolate e mantecate con una noce di burro; servite ben caldo. Questo purè è un gradevole contorno 
per arrosti di carne rossa oppure di volatili come il tacchino o la faraona. 


Ingredienti per 4 persone 


e 800g di castagne 
e 25cldi latte 

e 1 foglia di alloro 
e 1 noce di burro 


Ricette simili 


Castagne Al Latte 
Sformato Di Cavolo 
Castagne Al Burro 
Cavolini E Castagne 
Castagne Al Miele 


Puréè Di Cavolini Di Bruxelles 


Contorno a base di cavolini 


Ricetta 


Tagliate il torsolo dei cavolini ed eliminate le foglie esterne. 
Fate un'incisione a forma di croce alla base dei cavolini affinché la cottura avvenga in modo uniforme e 
immergeteli in un recipiente d'acqua leggermente salata. Lasciateli per quindici minuti; poi sgocciolateli. 
Fate bollire una grande pentola di acqua salata. Gettatevi i cavolini e fate sobbollire per circa venti 
minuti, coprendo la pentola dopo i primi cinque minuti. Nel frattempo sbucciate le patate, lavatele 
accuratamente, tagliatele a pezzi e mettetele in un'altra pentola di acqua salata. Non appena l'acqua bolle, 
lasciate cuocere per quindici minuti, scolatele e passatele al mulinetto (griglia fine). Quando i cavolini 
sono cotti, sgocciolateli accuratamente, salateli e pepateli abbondantemente. Passateli al mixer assieme 
alla panna. 
Passate il purè di cavolini così ottenuto al setaccio, schiacciandolo con il dorso di un cucchiaio di legno, 
poi incorporatevi, poco per volta, abbastanza purè di patate per ottenere un composto consistente, 
sbattendo il tutto energicamente. 
Verificate il condimento e aggiungete la noce moscata. 
Tenete in caldo il purè a bagnomaria fino al momento di servire, poi mettetelo in un piatto fondo caldo, 
decorando eventualmente con un rametto di prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di cavolini di bruxelles 

300g di patate 

15 cl di panna 

1 pizzico di noce moscata 

sale 

pepe 

per servire: 

1 rametto di prezzemolo (facoltativo) 


Ricette simili 


e Cavolini Di Bruxelles Alle Mandorle 


Cavolini Di Bruxelles Alla Parmigiana 
Cavolini Di Bruxelles E Castagne 
Cavolini E Castagne 

Castagne Con Cavolini Al Forno 


Puré Di Cicoria 


Contorno a base di insalata cicoria 


Ricetta 


Lavate la cicoria, lessatela in acqua bollente salata per un quarto d'ora. Scolatela, strizzatela, poi 
frullatela con la panna e un pizzico di zucchero per attenuare l'amaro. 
Regolate sale e pepe, profumate con la noce moscata e amalgamate bene. 
Ungete con un po' di burro una pirofila, versatevi il purè e cospargete la superficie con la groviera 
grattugiata. 
Fate gratinare leggermente in forno preriscaldato a 180 gradi. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


2000g di insalata cicoria 
100g di panna 

100g di formaggio groviera 
50g di burro 

noce moscata 

1 pizzico di zucchero 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Cicoria Belga Al Gratin 
Indivia E Patate Gratinate 


Bauletti Di Cicoria Bianca 
Gratin Di Patate 
Gratin Di Patate (2 


Puré Di Cipolle 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Scottare per 2 minuti le cipolle sbucciate e affettate. Farle poi appassire nel burro, unire il latte e 
cuocere per 30 minuti. 
Passare al frullatore insieme alla patata lessata, unire la besciamella e una noce di burro. 
Amalgamare il tutto su fuoco basso. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di cipolle 
50g di burro 

1/2 bicchiere di latte 
1 patata lessata 
150g di besciamella 
1 noce di burro 


Ricette simili 


e Insalatona Invernale 
e Quiche Al Camembert 

e Purea Di Cipolle 

e Soufflé Di Cipolle 

e Crepes Al Radicchio Trevisano 


Puréè Di Crescione 


Contorno a base di crescione 


Ricetta 


Fate bollire una pentola di acqua salata. 
Eliminate i gambi grossi del crescione e le eventuali foglie gialle, lavatelo, immergetelo nell'acqua 
bollente e lasciatevelo per tre minuti. Fatelo sudare, raffreddatelo sotto l'acqua corrente, scaldatelo di 
nuovo. Strizzatelo tra le mani per estrarre tutta l'acqua. 
Frullate il crescione insieme al limone e alla panna finché la preparazione diventa omogenea e cremosa; 
badate a non frullarlo troppo. 
Setacciate il purè e raccoglietelo in una casseruola. 
Salate e pepate abbondantemente. 
Scaldate a fuoco dolce e servite immediatamente. Il crescione, come l'acetosella, perde colore 
rapidamente. Non fatelo cuocere troppo a lungo e non aspettate troppo prima di servirlo. 
Utilizzate questo purè verde come salsa per guarnire il pesce oppure altre verdure. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di crescione 

2 cucchiai di succo di limone 
15 cl di panna 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Primavera (4) 


Insalata Fantasia 


Insalata Di Rape 
Salmone In Insalata 


Insalata Con Noci E Gorgonzola 


Puréè Di Fagioli 


Contorno a base di fagioli secchi 


Ricetta 


Mettete a bagno i fagioli in acqua fredda per alcune ore e poi lessateli. Sgocciolateli e passateli al 
mulinetto. 
Raccogliete il passato in una pentola, salate con moderazione, ponete sul fuoco, aggiungete il burro e fate 
asciugare il composto mescolando di continuo. Poi diluitelo con il brodo caldo versato lentamente a filo 
regolandovi per la consistenza: può darsi che non tutto il brodo sia necessario. 
Mescolate e lontano dal fuoco aggiungete due pizzichi di pepe bianco. Questo purè è un ottimo contorno 
per carni di maiale arrosto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 250g di fagioli secchi 
25 cl di brodo 

40g di burro 

sale 

2 pizzichi di pepe bianco 


Varianti 
e Purè Di Fagiolini 
Ricette simili 


Orzo Con Salsicce 


Fagioli Con Salsiccia 

Fagioli In Besciamella 

Fagioli All'uccelletto (3) 

Fagioli Stufati Alla Bud Spencer 


Puréè Di Fagiolini 


Contorno a base di fagiolini 


Ricetta 


Lavate e pulite i fagiolini eliminando le estremità e gli eventuali fili. 
Tagliate a pezzettini la verdura e fatela cuocere a vapore per 10 minuti circa finché diventerà tenera. 
Riducete i fagiolini a una crema passandoli al passaverdura. Per rendere il purè meno denso aggiungete 
un poco di acqua di cottura o di latte di proseguimento. 
Aggiungete il formaggio e completate con l'olio d'oliva extra-vergine. 


Ingredienti per 1 persona 


e 100g di fagiolini 
e 1 cucchiaino di formaggio stagionato 
e 1 cucchiaino di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Insalata Di Finocchi, Cacio E Miele 


(_) 

e Sformato Di Fagiolini (3) 
e Sformato Di Fagiolini (2) 
(_) 
6. 


Insalata Di Fave, Taccole E Fagiolini Corallo 
Sformato Di Patate E Fagiolini 


Puréè Di Fave 


Contorno a base di fave secche 


Ricetta 


Mettere le fave secche, dopo averle lavate, in una pentola di coccio con le patate sbucciate e tagliate 
grossolanamente. 
Ricoprire d'acqua e cuocere a fuoco lento e a pentola coperta per 20 minuti senza mai rimestare. 
Scolare la prima acqua, ricoprire nuovamente le fave di acqua fredda e salare. 
Portare lentamente ad ebollizione e far cuocere per 30 minuti. 
Passare le fave al passaverdure, rimetterle sul fuoco e batterle energicamente con un cucchiaio 
incorporando poco alla volta l'olio. Il purè viene generalmente accompagnato a verdure: cicorielle, 
catalogna, lampascioni. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di fave secche 

e 2 patate grandi 

e 250g di olio d'oliva pugliese 
e sale 


Varianti 
e Purè Di Fave Fresche 
Ricette simili 


e Finocchi Gratinati 


Catalogna Aracanata 


Incapriata 
Fave A Coniglio 


6 
6 
. 
e Fave Al Sesamo 


Puréè Di Fave Fresche 


Contorno a base di fave fresche 


Ricetta 


Sbucciate le fave, lasciatele per un po' in acqua fredda. Sgocciolatele, sgusciatele, raccoglietele in 
una pentola, copritele a filo con acqua fredda e portate lentamente a ebollizione. Al primo bollore, 
ritirare il recipiente dal fuoco, scolate le fave, frullatele, mettetele di nuovo nella pentola, salate e 
aggiungete le patate sbucciate e tagliate a piccoli pezzi e mezzo bicchiere di brodo e portate a cottura. 
Ritirate dal fuoco, condite con abbondante olio d'oliva versato a filo, regolate il sale e il pepe se piace. 
Il purè di fave deve essere, alla fine, soffice e cremoso. Servirlo caldo oppure freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


3000g di fave fresche 

2 patate piccole 
abbondante di olio d'oliva 
1/2 bicchiere di brodo 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Fave Al Guanciale (2) 


Fave Al Prosciutto 


Fave E Cipolline 
Ratatouille Di Primavera 


Fave Al Prosciutto (2) 


Puréè Di Finocchi 


Contorno a base di finocchi 


Ricetta 


Saltare i finocchi a fettine sottili nel burro, coprirli con il latte e cuocerli per 45 minuti, mescolando 
spesso finché non sono quasi disfatti. 
Salare, pepare e condire a piacere con Emmenthal grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 finocchi 

40g di burro 

1 bicchierino di latte 

sale 

pepe 

formaggio emmenthal grattugiato 


Varianti 
e Purè Di Finocchi (2) 
Ricette simili 


e Finocchi Appetitosi 
Verdure Gratinate (2) 


Sformato Di Finocchi 
Focaccia Con Broccoletti E Finocchi 


Zucchine Ripiene 


Puré Di Finocchi (2) 


Contorno a base di finocchi 


Ricetta 


Mondare e lavare i finocchi. Tagliarli a fettine sottili e farli saltare nel burro. 
Aggiungere il latte e cuocerli a fuoco basso, mescolando spesso, finché saranno disfatti (circa 45 
minuti). Salarli e condirli con emmenthal grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 finocchi 

50g di burro 

1 bicchiere di latte 

sale 

formaggio emmenthal grattugiato 


Varianti 
e Purè Di Finocchi 
Ricette simili 


Finocchi Appetitosi 
Verdure Gratinate (2) 
Finocchi Prelibati 


Finocchi Gratinati (3) 


Tortino Di Finocchi 


Puré Di Lenticchie 


Contorno a base di lenticchie 


Ricetta 


Lessate le lenticchie come indicato, sgocciolatele e passatele al mulinetto. Salatele. 
Versate il passato in un tegame, ponete sul fuoco, aggiungete la panna e mescolate per amalgamare bene. 
Appena il composto ha raggiunto la giusta consistenza, ritirate il recipiente, insaporite il purè con una 
noce di burro e, se piace, spolverizzate con un po' di pepe. Vini di accompagnamento: il vino scelto per 
la pietanza. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di lenticchie 
e 1 carota 

e 1costa di sedano 
e 20 cl di panna 
e 1 noce di burro 
e sale 
e pepe bianco 


Ricette simili 


Lenticchie In Umido (2) 
Passato Di Lenticchie (3) 
Lenticchie Stufate Al Bacon 


Lenticchie E Spinaci 
Lenticchie Al Pomodoro 


Pure Di Marroni 


Contorno a base di marroni 


Ricetta 


Sbucciate e lessate i marroni, passateli al passaverdure. 
Raccogliete il composto in una casseruola e a fuoco basso, sempre mescolando molto bene, unite prima 
la panna, poi il burro, sale e pepe. 
Togliete il purè dal fuoco e servitelo caldo come contorno di carni, selvaggina, costolette di cinghiale. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di marroni 
75g di panna 
30g di burro 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Cavolini Glassati Ai Marroni 
Marroni Brasati 

Omelette Alle Fave 

Soufflé Di Radicchio 
Cavolfiore Al Gratin 


Purè Di Melanzane 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Lavare, mondare le melanzane e passarle in forno caldo a 180 gradi per circa 40 minuti. Sbucciarle e 
passarle al passaverdure con il pomodoro spellato. Porre la purea in una terrina e unirvi un trito 
preparato con basilico, menta, aglio e cipolline. 

Mescolare poi unire 1/2 bicchiere di olio a filo, mescolando il composto con un cucchiaio di legno. 
Salare, pepare e servire freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 melanzane 

2 cipolline 

1 spicchio di aglio 

1 pomodoro maturo 

menta 

basilico 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Melanzane Ripiene (6) 


Salata Di Melanzane 
Insalata Di Grano 
Frittata Di Piselli 
Melanzane Gratinate 


Puré Di Patate 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Tagliate le patate in pezzi grossi tutti uguali, cuocetele in acqua salata, setacciatele e passatele, 
dopodichè amalgamatele con il latte e il burro caldi, salatele, conditele e mettetele a tavola. 
Eventualmente potete guarnire il purè con un soffritto di cipolle. 


Ingredienti per 4 persone 


900g di patate farinose e sbucciate 
90g di burro 

sale 

30 cl di latte 


Varianti 


Purè Di Patate (2) 
Purè Di Patate (3) 
Purè Di Patate (4) 


Purè Di Patate (5) 
Purè Di Patate Alle Due Uve 


Purè Di Patate Cremoso 
Purè Di Patate E Cipolle 
Purè Di Patate Sanguigno 


Ricette simili 


Patate E Cipolle (2) 


Crepes Di Patate 
Tortino Di Patate 


Cavolo In Casseruola 
Gatò Di Patate 


Puré Di Patate (2) 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Fate cuocere 4 patate con la pelle. Quando sono cotte, pelatele e schiacciatele. 
Aggiungete 1/4 di tazza di latte, del burro e sbattete il purè, finché diventi soffice. Se volete diminuire il 
tempo di cottura, dividete le patate in 4 e, per non lasciarle bruciare, mettete la parte con la pelle sul 
fondo della pentola e aggiungete 1-2 cucchiai d'acqua. In questo modo saranno cotte entro 20-30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 patate 
e 1/4 tazza di latte 
e burro 


Varianti 


Purè Di Patate 


Purè Di Patate (3) 
Purè Di Patate (4) 


Purè Di Patate (5) 
Purè Di Patate Alle Due Uve 


Purè Di Patate Cremoso 
Purè Di Patate E Cipolle 
Purè Di Patate Sanguigno 


Ricette simili 


Patate In Purea 


Purè Di Topinambur FE Patate 
Patate In Purea (3) 

Patate In Purea (2) 

Gratin Di Patate E Cipolle (2) 


Puré Di Patate (3) 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Tagliate le patate in pezzi di uguali dimensioni, cuocetele in acqua salata, scolatele, passatele nel 
colino, sbattetele con latte caldo e burro, aggiungete il sale, conditele e servitele con le cipolle 
abbrustolite sparse sopra. 


Ingredienti per 4 persone 


900g di patate farinose pelate 
90g di burro 

sale 

30 cl di latte 


Varianti 


Purè Di Patate 


Purè Di Patate (2) 
Purè Di Patate (4) 


Purè Di Patate (5) 
Purè Di Patate Alle Due Uve 


Purè Di Patate Cremoso 
Purè Di Patate E Cipolle 
Purè Di Patate Sanguigno 


Ricette simili 


Crepes Di Patate 
Tortino Di Patate 


Gatò Di Patate 
Involtini Di Verza (3) 


Gratin Di Zucca 


Puré Di Patate (4) 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Fate bollire le patate e pelatele quando sono cotte ed ancora calde. Poi passatele con lo 
schiacciapatate, e mettetele in una casseruola, aggiungete il burro e il sale. A fiamma bassa, mescolate 
con un mestolo di legno, aggiungete poco alla volta il latte bollente, fino a quando il purè è diventato una 
crema soffice. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate a pasta farinosa 
40g di burro 

25 cl di latte bollito 

sale 


Varianti 


Purè Di Patate 


Purè Di Patate (2) 
Purè Di Patate (3) 


Purè Di Patate (5) 
Purè Di Patate Alle Due Uve 


Purè Di Patate Cremoso 
Purè Di Patate E Cipolle 
Purè Di Patate Sanguigno 


Ricette simili 


Ciuffetti Di Patate Duchesse 
Frico Con Le Patate 
Cipolle Ripiene (5) 

Purè Di Rape Rosse 

Spuma Di Patate Dorata 


Purè Di Patate (5) 


Contorno a base di patate lessate 


Ricetta 


Passare le patate ancora calde allo schiaccia patate direttamente in una casseruola, mettere sul fuoco 
basso e aggiungere il burro, frustare energicamente, salare e aromatizzare con noce moscata a piacere. 
Aggiungere piano piano il latte caldo e mescolare con la frusta fino ad ottenere una purè soffice, 
spumosa, vellutata e asciutta. 

Potete aromatizzare la purè con erbe, spezie, verdure e salumi. Se avanza, disponetelo in una teglia 
imburrata, cospargetelo con formaggio grattugiato o emmenthal e gratinatelo al forno. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di patate lessate 
80g di burro 

50 cl di latte 

sale 

noce moscata 


Varianti 


Purè Di Patate 


Purè Di Patate (2) 
Purè Di Patate (3) 


Purè Di Patate (4) 
Purè Di Patate Alle Due Uve 


Purè Di Patate Cremoso 
Purè Di Patate E Cipolle 
Purè Di Patate Sanguigno 


Ricette simili 


Frittata Con Patate 
Patate In Purea (2) 
Gratin Di Patate 

Gratin Di Patate (2 
Sformato Di Patate 


Puréè Di Patate Alle Due Uve 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Cuocere le patate in acqua salata per 20 minuti. Pelarle e schiacciarle. 
Rosolare la pancetta, l'uva sultanina e l'uva moscata in poco olio. 
Emulsionare le patate con olio crudo per ottenere la purea, condirla quindi disponendovi sopra 
l'intingolo ottenuto con la pancetta e l'uva. 


Ingredienti per 4 persone 


3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
2 patate 

6 acini di uva moscata 

10 acini di uvetta sultanina 

50g di pancetta 


Ricette simili 


Frittelle Di Melanzane (2) 


Cavolo Rosso Farcito Con Pinoli E Uvetta 
Cavolo Farcito Con Pinoli F Uvetta 


Spinaci Alla Romana 
Carote Dolci 


Puré Di Patate Cremoso 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Sbucciate e cuocete le patate al vapore per circa 20 minuti. Schiacciatele facendole cadere in una 
terrina e unitevi il burro ammorbidito. 
Mescolate delicatamente. In una ciotola lavorate a crema il mascarpone e la panna, diluite con il latte 
caldo e versate il composto sulle patate. 
Mescolate, regolate il sale e il pepe. 
Passate il tutto al setaccio facendolo cadere nel piatto da portata. 
Cospargete di erba cipollina tritata e servite. Si presenta come il Montebianco di castagne. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di patate 

100g di mascarpone 
50g di burro 

1/2 tazza di panna 
10 cl di latte 

erba cipollina tritata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Patate Al Cartoccio Con Lo Yogurth 
Provola Con Patate 
Pomodori Gratinati (5) 


Melanzane Allo Yogurth 
Patate Al Forno Al Salmone 


Puré Di Patate E Cipolle 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Sbollentare per 20 minuti le cipolle mondate e tagliate a quarti in acqua salata, scolarle e passarle 
nel passaverdura. 
Lessare le patate, passarle allo schiacciapatate e unirle alle cipolle. 
Unire il burro a pezzetti, scaldare a fuoco dolce, amalgamare la panna e il parmigiano. 
Mescolare, aggiustare di sale e unire una macinata di pepe. 
Servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di cipolle 

400g di patate 

100g di burro 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
4 cucchiai di panna liquida 

1 macinata di pepe bianco 

sale 


Ricette simili 


Patate Alla Crema (2) 


Patate Santarosa 

Uova Alla Boscaiola 
Patate Alla Besciamella 
Carote E Piselli Gratinati 


Puré Di Patate Sanguigno 


Contorno a base di rape rosse 


Ricetta 


Sbucciare le patate, tagliarle a grossi tocchi e farli lessare ricoperti di latte con poco sale. 
Lessare le rape rosse in acqua salata, quindi sbucciarle e passarle al passaverdura. Incorporarle alle 
patate. 
Aggiustare di sale e pepe e insaporire col succo di uno spicchio d'aglio. 
Tornare a passare tutto al passaverdure e mantecare con una noce di burro. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1000g di patate 
300g di rape rosse 
latte 

1 noce di burro 

sale marino integrale 
pepe 

1 spicchio di aglio 


Ricette simili 


Rape Al Bacon 

Purè Di Rape Rosse 

Patate Ripiene Con Verdure Di Stagione 
Insalata Di Barbabietole E Aringhe 
Frittata Con Cipolle E Patate 


Puréè Di Piselli 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


Lasciate i piselli surgelati a mollo in acqua fredda per circa 12 ore. 
Rosolate brevemente in olio lo speck, le radici e le cipolle, aggiungete i piselli, dopo averli scolati, e la 
foglia d'alloro, dopodichè versate il brodo e cuocete finché tutto diventa tenero. A questo punto 
aggiungete i piselli surgelati, continuate la cottura per altri 2 minuti, togliete la foglia d'alloro e passate 
nel colino. 
Completate con la panna ed il burro e condite. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di piselli secchi 
100 cl di brodo di carne affumicata (o acqua) 
30g di olio d'oliva 

40g di cipolle 

40g di radici odorose 
35g di speck 

1 foglia di alloro 

sale 

150g di piselli surgelati 
5 cl di panna 

30g di burro 


Varianti 


e Purè Di Piselli (2) 
e Purè Di Piselli (3) 


e Purè Di Piselli In Barchette 
Ricette simili 


Purea Di Piselli 


Piselli Alla Pancetta (2) 


Piselli Alla Parigina 
Tortino Di Verdure Al Forno 


Piselli All'americana 


Purè Di Piselli (2) 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


Pelare le patate e tagliarle a dadini. 
Lavare la lattuga e ridurla a striscioline. 
Lessare quindi i piselli, le patate e la lattuga in una casseruola con acqua leggermente salata, per 20 
minuti circa. Alla fine della cottura, passare il tutto al passaverdure e versare il purè ottenuto nella 
casseruola. 
Diluire con poca acqua, se occorre, regolare di sale, portare a ebollizione, unire la panna, mescolare e 
servire, rifinendo con il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di piselli sgranati 
200g di patate 

1 cuore di insalata lattuga 
3 cucchiai di panna fresca 
prezzemolo 

sale 


Varianti 


e Purè Di Piselli 
e Purè Di Piselli (3) 


e Purè Di Piselli In Barchette 
Ricette simili 


Piselli Delicati 
Pisellata Al Prosciutto E Panna 
Frittata Di Piselli 


Purea Di Piselli (2) 
Piselli Stufati 


Purè Di Piselli (3) 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


In abbondante acqua bollente salata, cuocere i piselli ammollati con la lattuga, la carota e la cipolla, 
a cottura ultimata passate o frullate il tutto. 
Lessate a parte la patata e passatela, incorporatela al purè insieme alla panna vegetale, regolate di sale, 
se necessario allungate leggermente la preparazione e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di piselli secchi ammollati (o 250g di piselli freschi) 
e 1cespo di insalata lattuga 
e 1 carota 

e 1cipolla 

e 1 patata grande 
e 2 cucchiai di panna vegetale 
e sale 


Varianti 


e Purè Di Piselli 
e Purè Di Piselli (2) 
e Purè Di Piselli In Barchette 


Ricette simili 


Purea Di Piselli (2) 
Piselli E Lattuga 
Uova Con Verdure 


Piselli Con Lattuga 
Piselli Brasati Al Bacon 


Puré Di Piselli In Barchette 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


Scaldate il forno a 200 gradi (termostato 6). 
Infarinate il piano da lavoro e un mattarello e spianate la pasta con uno spessore di 3 mm. Tagliatela in 
otto rettangoli di 13 cm di lunghezza. 
Ungete otto stampini da barchetta di il cm di lunghezza circa con la metà del burro e rivestiteli con la 
pasta. 
Pungete la pasta con una forchetta, copritela con carta pergamenata e riempite le barchette di fagioli 
secchi. 
Infornate, lasciate cuocere per dieci minuti, abbassate la temperatura del forno a 170 gradi (termostato 
5), eliminate i fagioli e la carta pergamenata e lasciate cuocere le barchette per altri dieci o quindici 
minuti. Nel frattempo, portate a ebollizione due casseruole di acqua salata. 
Sgusciate i piselli (dovete ottenere 250 g circa), immergeteli in una delle casseruole di acqua bollente e 
lasciateli cuocere per venti o venticinque minuti. 
Pelate la patata, lavatela, tagliatela a pezzi e fatela cuocere per quindici minuti nella seconda casseruola. 
Mondate la cipolla e tritatela fine. Quando le barchette sono leggermente dorate, spegnete il forno e 
lasciatele in caldo, con lo sportello semiaperto. Quando le verdure sono cotte, sgocciolatele Rimettete i 
piselli nella casseruola, aggiungete la cipolla, il brodo e il burro rimanente, sale e pepe. 
Coprite e lasciate cuocere a fuoco dolce finché i piselli hanno assorbito quasi tutto il liquido; passate il 
contenuto della casseruola dal passaverdure o frullatelo, tenetelo in caldo. 
Sgocciolate le patate, fatele asciugare per qualche minuto a fuoco moderato nella casseruola, passatele o 
frullatele. 
Mescolate i due purè con un cucchiaio di legno; assaggiate, salate e pepate. 
Sformate le barchette e riempitele di purè servendovi di una tasca da pasticciere munita di una grossa 
bocchetta scanalata. Disponetele in un piatto di servizio caldo, decorate con le foglie di menta e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di pasta brisée 

500g di piselli freschi 

1 patata 

1 cipollotto 

50g di burro 

5 cl di brodo di pollo concentrato 
2 cucchiai di farina 

sale 

pepe 

alcune foglie di menta fresca 


Ricette simili 


e Omelette Alla Madrilena 
e Purè Di Piselli (3) 
e Piselli Brasati Al Bacon 
e Piselli Alla Menta 


e Piselli Alla Menta (2) 


Puré Di Porri 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Fate bollire una pentola di acqua salata. 
Togliete una parte delle foglie verdi dei porri, eliminate le radici, incideteli, lavateli accuratamente e 
tagliateli a pezzi di 2 cm. Immergeteli nell'acqua bollente e fateli cuocere per quindici o venti minuti 
finché sono teneri. Nel frattempo eliminate la tasca nera e le barbe delle capesante e lavatele sotto 
l'acqua fredda corrente. Quando i porri sono teneri, sgocciolateli, lasciateli raffreddare, strizzateli e 
frullateli. 
Setacciate il purè ottenuto e raccoglietelo in una casseruola. 
Scaldate il purè a fuoco dolce. 
Mondate lo scalogno e grattugiatelo fine sopra il purè. 
Incorporate a poco a poco il burro tagliato a dadini. 
Salate e pepate, aggiungete un pizzico di noce moscata, tenete in caldo. 
Fate bollire dell'acqua in una casseruola a vapore, posate le capesante nel cestello e fatele cuocere per 
due minuti. Toglietele, tagliate i coralli in due orizzontalmente e le noci in tre orizzontalmente. 
Rimettete nella casseruola a vapore con le parti tagliate sotto e fatele cuocere ancora per un minuto. Per 
servire, disponete nei piatti un letto di purè di porri e distribuitevi sopra le capesante. 
Salate e pepate. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di porri 

8 noci di capesante 

1 scalogno 

50g di burro 

noce moscata grattugiata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Porri Con Fonduta 

Uova E Porri 

Porri E Carote Al Gratin 
Spinaci Al Tegame 

Purè Di Rape 


Puré Di Rape 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


Fate bollire due casseruola di acqua salata. 
Pelate e lavate le rape, tagliatele a pezzi uniformi. 
Pelate e lavate le patate, immergete la verdura nell'acqua bollente e lasciatela cuocere per venti minuti 
circa, finché la punta di un coltello vi affonda facilmente. Quando le patate e le rape sono cotte scolatele 
e passatele o frullatele e asciugatele in una casseruola per qualche minuto a fuoco moderato. 
Aggiungete la panna e il burro al purè; sbattetelo finché il burro è fuso e il purè morbido e cremoso. 
Aggiungete noce moscata, sale e pepe. 
Potete anche fare cuocere le patate al vapore e le rape nel brodo. 


Ingredienti per 6 persone 


750g di rape 

500g di patate 

100g di burro 

10 cl di panna 

noce moscata grattugiata 
sale 


pepe 


Varianti 


e Purè Di Rape Rosse 


Ricette simili 


Indivia E Patate Gratinate 


Sformatini Di Asparagi 


Purè Di Carote (3) 
Tortino Di Patate E Ricotta 


Cavolo Gratinato 


Puré Di Rape Rosse 


Contorno a base di rape rosse 


Ricetta 


Scaldare il burro e farvi appassire gli scalogni tritati insieme all'aglio. 
Unire le rape e il sedano rapa, la crema di latte e insaporire con cumino, coriandolo e scorza di limone 
grattugiata. Lasciar ridurre un poco quindi salare, pepare e frullare nel mixer fino ad avere una purea 
molto fine. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di rape rosse bollite, pelate e tagliate a pezzi 
150g di sedano rapa, pelato e bollito 

50g di burro chiarificato 

2 scalogni 

1 spicchio di aglio 

1/2 di limone (scorza) 

1/2 cucchiaino di cumino e coriandolo 

100g di crema di latte 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Barbabietole E Aringhe 
Strudel Di Crauti 

Purè Di Patate Sanguigno 

Rape Al Bacon 

Frittelle Di Patate Speziate 


Puréè Di Sedano 


Contorno a base di sedano 


Ricetta 


Fate lessare le patate in acqua salata. In un'altra pentola mettete a lessare il sedano con alcune sue 
foglie verdi in acqua bollente salata. Quando è cotto passatelo al mulinetto. 
Preparate il purè di patate con il burro e il latte. 
Mescolate la purè di patate al passato di sedani. 
Aggiungete il prezzemolo tritato, 1 cucchiaio di parmigiano grattugiato, la panna, il sale e il pepe. 
Sbattete bene per ottenere una purè leggera. 
Servite ben calda. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di sedano 

2 patate 

30g di burro 

latte 

1 ciuffo di prezzemolo 

3 cucchiai di panna 

1 cucchiaio di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Varianti 


e Purè Di Sedano Rapa 


Ricette simili 


Sedano Rapa Gratinato 
Patate Alla Crema (2) 


Pasticcio Di Patate 
Il Pesce 
Patate Farcite Alle Mandorle 


Puréè Di Sedano Rapa 


Contorno a base di sedano rapa 


Ricetta 


Pelate il sedano rapa e tagliatelo a pezzettini. Metteteli in una casseruola, copriteli di latte e 

lasciateli cuocere per quindici minuti, finché non diventano teneri. Quando i pezzetti di sedano rapa sono 
teneri, metteteli nel mixer con il loro sugo di cottura e riduceteli a purè. 
Rimettete il purè nella casseruola, aggiungete sale e pepe, lasciatelo raffreddare. Incorporatevi il burro 
a poco a poco mescolando con un frullino. Se il purè vi sembra troppo liquido, potete aggiungere un po' 
di panna. Per una presentazione originale, servite questo purè dentro delle coppette formate con 
pomodori svuotati e cotti in forno per cinque minuti. Se preferite servirlo in una zuppiera, si 
accompagnerà molto bene con pollo o capretto arrosto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 750g di sedano rapa 
40 cl di latte 

40g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Purè Ai Tre Ortaggi 

Purè Di Rape Rosse 

Insalata Di Verdure Cotte (2) 
Purea Di Sedano Rapa 
Insalata Super 


Puréè Di Spinaci In Cocotte 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lavate e tritate finemente le cipolle. 
Fate fondere il burro in una padella, aggiungete le cipolle, gli spinaci e fate cuocere a fuoco medio, 
mescolando ogni tanto fino a quando gli spinaci sono scongelati. 
Scolate e fate raffreddare. Quando gli spinaci sono freddi, strizzateli bene. 
Unite la panna, la ricotta, il prezzemolo, il cerfoglio, il dragoncello, il peperoncino e il succo di limone. 
Salate e pepate. 
Passate tutto al frullatore. 
Distribuite il composto così preparato in quattro cocotte (tazzine di porcellana o di vetro da fuoco). 
Lisciate la superficie, coprite e mettete in frigorifero per due ore. Al momento di servire, tagliate il 
mezzo limone a fettine e decorate ogni cocotte con una fettina di limone. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di spinaci surgelati tritati 
25g di burro 

1 cucchiaio di panna 

150g di ricotta 

6 cipolle novelle 

1 cucchiaio di dragoncello tritato 
1 cucchiaio di cerfoglio tritato 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
1 cucchiaio di succo di limone 

1 pizzico di peperoncino di caienna 
sale 

pepe 

per servire: 

1/2 di limone 


Ricette simili 


Champignon Brasati 
Huevos Rancheros 


Peperoni Ripieni Alla Salsa 
Zucchine In Crema D'uovo 


Insalata Di Lattuga E Formaggio 


Purè Di Topinambur E Patate 


Contorno a base di topinambur 


Ricetta 


Lessate o cuocete a vapore separatamente patate e topinambur, sbucciateli, passate entrambi allo 
schiacciapatate. 
Raccogliete il composto in una casseruola, ponete sul fuoco a fiamma bassa, unite il burro e quando è 
stato ben assorbito cominciate a versare poco alla volta il latte tiepido sempre mescolando. Quando il 
purè è diventato soffice e cremoso, salate, mescolate e ritirate. Servitelo caldo con arrosti di carne. 


Ingredienti per 6 persone 


e 400g di topinambur 
800g di patate 
100g di burro 

20 cl di latte 

sale 


Ricette simili 


Topinambur Al Forno 
Topinambur Al Burro 
Topinambur Alla Panna 
Omelette Ai Topinambur 
Topinambur All'erba Cipollina 


Puréè Di Zucca All'aneto 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Eliminate la pelle e semi della zucca e tagliate la polpa a grossi cubi. 
Mettete i pezzi di zucca in una grande casseruola, aggiungete il burro. 
Coprite e lasciate cuocere a fuoco dolce per dieci o quindici minuti, finché la zucca diventa tenera. 
Frullate, rimettete nella casseruola, scaldate a fuoco dolce. 
Salate, pepate, aggiungete il succo di limone e l'aneto. 
Servite. Questo purè è un contorno particolarmente adatto alla selvaggina e al pollame. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di zucca 

80g di burro 

2 cucchiai di succo di limone 

2 cucchiai di aneto tritato finemente 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Colorata Autunno 
Melanzane Alla Bordolese 
Finocchi Profumati 
Verdure Al Forno 

Huevos Rancheros 


Puré Insolito 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lavare le patate, cuocerle in acqua salata per circa 30 minuti, scolarle, sbucciarle e passarle allo 
schiacciapatate. 
Mettere il passato in una terrina, incorporare l'olio, un bicchiere di acqua, il tuorlo, il grana e mescolare 
bene. 
Servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


8 patate 

1 uovo 

4 cucchiai di olio d'oliva 

4 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Gattò Di Patate 
Purè Veloce 


Polpettone Di Lina 
Incavolata 


Fiori Di Zucca Ripieni (5) 


Puré Veloce 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate. Scolarle, sbucciarle e passarle allo schiacciapatate. 
Unire l'olio, un bicchiere scarso di acqua bollente e mescolare. 
Aggiungere il grana, il tuorlo, una presa di sale e mescolare di nuovo vigorosamente. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


6 patate 

1 tuorlo d'uovo 

3 cucchiai di olio d'oliva 
formaggio grana grattugiato 
1 presa di sale 


Ricette simili 


Tortino Di Punte D'asparago 
Crocchette Di Piselli (2) 
Fiori Ripieni Alla Ligure 
Crocchette Di Patate E Carote 
Purè Insolito 


Purea Di Carote 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Lessare le carote debitamente spazzolate e spezzettate in pochissima acqua salata con la foglia 
d'alloro e i semi di cumino per 20 minuti. Scolarle e frullarle in un mixer, rimettere poi sul fuoco la purea 
ottenuta, farla scaldare nuovamente, quindi spegnere il fuoco e mescolarvi il burro. 

Servire come contorno. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di carote 

60g di burro 

1 foglia di alloro 
alcuni semi di cumino 
sale marino 


Ricette simili 


Purè Di Carote (4) 
Polpette Di Carote 
Carote Al Curry 

Purè Di Carote (3) 


Carciofi In Umido Con Piselli 


Purea Di Cipolle 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Pelare e affettare le cipolle. Sbollentarle per qualche minuto in acqua salata e scolarle bene. 
Mettere le cipolle in un tegame e farle stufare in 50 g di burro, mescolando e facendo attenzione a non 
farle colorire. 

Unire poco sale e zucchero e una macinata di pepe poi la besciamella, mescolare, coprire il recipiente e 
porre in forno a 170 gradi per 30 minuti. 
Passare al setaccio, aggiungere il resto del burro, la panna e amalgamare bene il tutto prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di cipolle 

40 cl di besciamella pronta 
100g di burro 

10 cl di panna liquida 
zucchero 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Patate Alla Besciamella 


Asparagi Gratinati 
Finocchi Alla Crema 


Asparagi In Salsa Di Vino 
Tortino Delicato 


Purea Di Fave Con Scarola E Pecorino 


Contorno a base di fave 


Ricetta 


Lessare le fave e passarle fino ad ottenere una crema che si farà saltare in padella con uno spicchio 
di aglio, olio e una punta di peperoncino. A parte lessate la scarola e ripassarla come la purea. Disporre i 
due composti su un piatto e ricoprire con sottilissime scagliette di pecorino, guarnendo il tutto con una 
verdissima foglia di scarola. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di fave sbucciate 

1 pianta di insalata scarola 

formaggio pecorino romano 
1 spicchio di aglio 

sale 

1 punta di peperoncino 

per guarnire: 

1 foglia di insalata scarola 


Varianti 
e Purea Di Fave Con Scarola E Pecorino Romano 
Ricette simili 


Insalata Piccante 


Insalata Piccante (4) 


(_) 
(_] 
e Tiella Di Scamorza E Scarola 
(_) 
(_) 


Insalata Con Formaggio Alla Menta 
Insalata Con Germogli Di Soia 


Purea Di Fave Con Scarola E Pecorino Romano 


Contorno a base di fave 


Ricetta 


Mettete le fave a bagno in acqua fredda, portate l'acqua a bollore e lessatele, a recipiente coperto, 
per circa 1 ora e mezzo. Quando saranno ben tenere scolatele, sciacquatele sotto l'acqua corrente e 
passatele raccogliendo la purea in una terrina. In una padella fate scaldare 2 cucchiai d'olio con 1 
spicchio d'aglio e una punta di peperoncino. Quando l'aglio sarà colorito eliminatelo e fate saltare la 
purea di fave. A parte lessate per 15 minuti la scarola e ripassatela con 2 cucchiai d'olio, 1 spicchio 
d'aglio e il peperoncino. 

Disponete i due composti su un piatto da portata e ricoprite con sottilissime scagliette di pecorino 
guarnendo il tutto con una verdissima foglia di scarola. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di fave sgranate 

1 cespo di insalata scarola 

formaggio pecorino romano 

2 spicchi di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

peperoncino 


Ricette simili 


Purea Di Fave Con Scarola E Pecorino 
Tiella Di Scamorza E Scarola 

Uova Con Scarola E Pinoli 

Delizia Filante Alla Scamorza 
Pecorino Con Le Fave 


Purea Di Melanzane 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Far cuocere a lungo in forno appena caldo 4 melanzane. Quando sono molto tenere avvolgerle in uno 
straccio bagnato e farle raffreddare. Spellarle e raccogliere la polpa, tritarla finemente e condirla con 
sale, pepe, 3 cucchiai di olio d'oliva e 3 cucchiai di yogurth. 

Guarnire questa purea con fette sottilissime di cipolla cruda e foglioline di menta. 
Servire con crostini di pane raffermo tostato al forno. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 melanzane 

sale 

pepe 

3 cucchiai di olio d'oliva 

3 cucchiai di yogurth 

1 cipolla cruda 

alcune foglie di menta 
pane raffermo (per servire) 


Varianti 


e Purea Di Melanzane (2) 


Ricette simili 


Tzazichi (3) 

Melanzane All'orientale 
Peperoni Imbottiti (2) 
Polpettine Di Melanzane 
Insalata Di Melanzane (6) 


Purea Di Melanzane (2) 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Lavate bene le melanzane e lasciatele intere per 40 minuti dentro il forno molto caldo appoggiate 
sulla grata. 
Levate con attenzione tutta la pelle, schiacciate la polpa con il passaverdura o passatela al mixer e 
mettetela in una terrina. 
Amalgamate lentamente con l'aglio tritato, olio, succo di limone e peperoncino. 
Lavorate con cura per una decina di minuti con un mestolo di legno e se l'impasto risultasse troppo 
asciutto aggiungete altro olio. 
Aggiustate di sale a piacimento e servite come antipasto, con crostini di pane fritti, a temperatura 
ambiente guarnendo con foglie di basilico. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 melanzane 

6 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
2 spicchi di aglio 

1 pizzico di peperoncino 

1 limone 

basilico 

sale 


Varianti 
e Purea Di Melanzane 


Ricette simili 


e Ortaggi Alla Griglia 
Polpette Di Melanzane Alle Olive 
Farro E Fagiolini 


Baba-ghannug 
Mutabbel 


Purea Di Pere Con Pecorino Romano 


Contorno a base di pere 


Ricetta 


Sbucciare le pere e passarle nel passaverdure, dividere successivamente il succo dalla polpa. 
Disporre in una padella e far restringere il composto senza l'aggiunta di zucchero. 
Servire tiepido guarnendo il piatto con delle fettine di pere fresche, delle foglie di menta e dei tocchetti 
di pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di pere mature 
e 200g di formaggio pecorino romano 
e alcune foglie di menta 


Ricette simili 


e Asparagi Con Uova E Pecorino Romano 
Asparagi Con Uova E Pecorino 
Melanzane Al Forno Con Pomodoro E Pecorino 


Cavolfiori Stufati Con Fegatini E Pecorino 
Purea Di Fave Con Scarola E Pecorino Romano 


Purea Di Piselli 


Contorno a base di piselli surgelati 


Ricetta 


In una padella fate appassire la cipolla con l'olio d'oliva extra-vergine. 
Aggiungete il vino, fate evaporare e poi unite il brodo. Quando la cipolla sarà diventata cremosa, unite i 
piselli ancora surgelati. 
Salate e fate cuocere pochi minuti. 
Mettete tutto nel mixer, frullate e rimettete il composto nella padella, unite la panna o il latte e aggiustate 
di sale e pepe. 
Servite con dei rotolini di pancetta fatti dorare al forno o in padella. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di piselli surgelati 

1 cipolla 

100g di pancetta affumicata 
vino bianco 

brodo 

panna (o latte) 

sale 


pepe 


Varianti 


e Purea Di Piselli (2) 


Ricette simili 


Piselli Alla Pancetta (2) 
Purè Di Piselli 


Fagiolini Campagnoli 
Carote E Piselli Gratinati 
Piselli Alla Pancetta 


Purea Di Piselli (2) 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


In abbondante acqua bollente salata, cuocere i piselli ammollati con la lattuga, la carota e la cipolla, 
a cottura ultimata passate o frullate il tutto. 
Lessate a parte la patata e passatela, incorporatela al purè insieme alla panna vegetale, regolate di sale, 
se necessario allungate leggermente la preparazione e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 250g di piselli freschi 

e 1cespo di insalata lattuga 
e 1 carota 

e 1cipolla 

e 1 patata grande 
e 2 cucchiai di panna vegetale 
e sale 


Varianti 
e Purea Di Piselli 
Ricette simili 


Purè Di Piselli (3) 
Piselli E Lattuga 
Insalatona Invernale 
Uova Con Verdure 


Piselli Con Lattuga 


Purea Di Sedano Rapa 


Contorno a base di sedano rapa 


Ricetta 


Rivestite uno schiacciapatate con un telo e mettetevi il sedano lessato e tagliato a cubetti. 
Schiacciate ripetutamente la verdura, premendo leggermente, in modo da far uscire più acqua possibile: 
è importante eliminare la maggior parte del succo contenuto nel sedano per ottenere una purea ben soda e 
asciutta. 

Potete eventualmente raccogliere il succo emesso dal sedano e usarlo per altre preparazioni. A questo 
punto trasferite il sedano nel vaso del frullatore insieme al burro ammorbidito e a pezzetti, al sale e al 
pepe e frullatelo fino a ottenere un composto omogeneo e cremoso. La consistenza della purea dipende da 
quanto è acquosa la verdura: più succo riuscite ad estrarre, più sodo e asciutto diventa il composto. --- 
CONSIGLI. Una morbida purea di verdure può venire utile in diverse occasioni, sia da sola come 
delicato contorno per carni o pesci, sia aggiunta ad un impasto o come ingrediente di piatti elaborati. 
Potete usare la ricetta che vi proponiamo per realizzare puree praticamente con ogni tipo di ortaggio, 
sostituendo il sedano rapa bollito con un uguale quantitativo della verdura prescelta, anch'essa bollita. A 
seconda dell'uso che desiderate farne, la purea dovrà essere più o meno soda: ricordate pertanto che per 
aumentare la consistenza del composto potete spremere gli ortaggi scelti, una volta bolliti, in modo da 
togliere il succo in eccesso. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di sedano rapa lessato 
e sale 

e pepe bianco 

e 180g di burro 


Ricette simili 


Insalata Super 

Insalata Di Verdure Cotte (2) 
Purè Di Sedano Rapa 

Purè Ai Tre Ortaggi 

Sedano Fritto (2) 


Quagliata 


Contorno a base di latte 


Ricetta 


La quagliata sostanzialmente è latte cagliato. Prendi il latte, ci metti dentro un goccia di limone, lo 
lasci cagliare. Poi butti via l'acquetta e ti tieni il resto. 


Ingredienti per 1 persona 


e 1 tazza di latte 
e 1limone 


Ricette simili 


e Carciofi All'uovo (2) 
e Topfenpalatschinken 

e Fagiolini In Bianco 

e Fagioli In Besciamella 
e Uova InCocotte 


Quelle Gnocche Degli Spinaci 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Dopo aver lessato e setacciato gli spinaci aggiungetevi la ricotta, anch'essa passata al setaccio, due 
uova intere ed un tuorlo, il grana, sale, pepe ed un pizzico di noce moscata. 
Mescolate bene il tutto ed aggiungete la farina fino ad ottenere una pasta non molto molle. Ungetevi le 
mani e lavatevi i piedi, quindi formate delle pallottoline grandi come delle ciliegie (se fossero grandi 
come dei cocomeri avreste dei grossi problemi di cottura). 
Fate bollire in abbondante acqua salata, mescolando piano piano per circa un minuto quindi servite, 
condite con burro. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di spinaci 

200g di ricotta romana 

200g di farina bianca 

5 cucchiai di formaggio grana 
3 uova 

noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Polpettone Di Lina 

Patate Farcite (4) 

Timballo Di Spinaci 

Anelli Di Patate E Spinaci 
Gratin Di Carciofi E Asparagi 


Quiche Al Camembert 


Contorno a base di formaggio camembert 


Ricetta 


Lessate la patata e poi sbucciatela e tagliatela a fette. 
Mondate i cipollotti, lavateli e tagliateli a pezzetti, conservando un poco di gambo verde. 
Stendete la pasta sfoglia in una tortiera imburrata, bassa e a cerniera. 
Bucherellate la pasta con i rebbi della forchetta e trasferite in frigorifero. 
Tagliate a pezzetti il formaggio senza eliminare la crosta. 
Mescolate la panna con la farina setacciata, le uova e una generosa macinata di pepe. 
Aggiungete il formaggio e aggiustate di sale. 
Disponete i cipollotti e la patata sulla pasta sfoglia, versatevi sopra il composto di panna e formaggio e 
fate cuocere in forno precedentemente riscaldato a 220 gradi per 30 minuti circa. Oppure fino a quando la 
pasta è cotta e la superficie del ripieno ben dorata. 
Servite la quiche calda o tiepida. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di pasta sfoglia 

300g di formaggio camembert 
1 mazzetto di cipollotti 

1 patata 

2 uova 

1 cucchiaio di farina 

25 cl di panna 

1 patata 

20g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Polpettone Al Tonno 
Purè Di Piselli In Barchette 


Frittata Rustica (2 
Timballo Di Verdura Al Provolone 
Uova Nel Cestino 


Quiche Alla Crema Di Piselli 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


Preparate la pasta. 
Lavorate la farina con le mandorle, il burro a dadini e una presa di sale, unendo l'acqua fredda 
necessaria a ottenere una pasta omogenea, che farete riposare in frigo, avvolta in un foglio di pellicola, 
per 30 minuti. 
Tostate nell'olio il cumino e il coriandolo, poi unite lo zenzero tritato, le patate, sbucciate e tagliate a 
dadini, i piselli, la scorza grattugiata del lime, 20 cl di acqua calda e una presa di sale e fate stufare per 
20 minuti. 
Frullate poi il tutto, amalgamatevi il peperoncino, la menta e infine gli albumi montati. 
Stendete sottilmente la pasta, foderate con essa una teglia imburrata e riempitela col ripieno. 
Cuocete la preparazione in forno caldo a 180 gradi per 45 minuti circa. 


Ingredienti per 8 persone 


250g di farina 

125g di burro 

burro per lo stampo 

50g di mandorle polverizzate 
sale 

per il ripieno: 

300g di piselli sgusciati 
200g di patate 

3 albumi d'uovo 

1 cucchiaio di semi di cumino 
1 cucchiaio di olio d'oliva 
1/2 cucchiaio di coriandolo 
1 cucchiaino di menta tritata 
2 fettine di zenzero 

1 lime 

sale 


1 peperoncino verde piccante tritato 


Ricette simili 


Verdure Al Curry 
Frittelle Di Patate Speziate 


Sformato Di Cipolle 
Cavolfiore Alla Greca 


Strudel Di Crauti 


Quiche Di Carciofi 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Fate soffriggere lo scalogno tritato fine nell'olio d'oliva, aggiungete i carciofi tagliati sottili e passati 
in acqua acidulata con uno spicchio di limone per non farli scurire. 
Aggiustate di sale e cuocete per 15 minuti coperto. 
Rivestite uno stampo rotondo con carta da forno e poi con la pasta sfoglia, bucate il fondo con uno 
stecchino perché non si sollevi durante la cottura e versateci le verdure. 
Sbattete le uova col latte e il parmigiano, aggiungete il prezzemolo, amalgamate bene e versate sopra le 
verdure. 
Cuocete in forno caldo a 180 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1 disco di pasta sfoglia fresca (dischi da 200 g) 
e 3 carciofi 

e 1scalogno 

e olio d'oliva 

e 2uova 

e 1cucchiaio di prezzemolo fresco tritato 

e 2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
e 1 bicchiere di latte 

e sale 

e pepe 

e 1 spicchio di limone 


Ricette simili 


e Uova Nel Cestino 
Strudel Di Carote E Patate 
Fantasia Di Carciofi 


Imbrogliata Di Carciofi 
Soufflé Di Carciofi 


Radicchio Al Cartoccio 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Privare il radicchio delle foglie esterne, lavarlo e asciugarlo bene. Tagliarlo a metà e distribuirlo su 
4 cartocci di carta da forno. In 1 padellina far scaldare un po' d'olio, unire gli spicchi d'aglio non 
sbucciati e i semi di cumino. Lasciarlo insaporire a fuoco dolce per 2 minuti. 
Versare l'olio profumato sul radicchio, salare e pepare. 
Chiudere i cartocci e cuocere in forno, a 180 gradi, per 15 minuti circa. 
Aprire i cartocci direttamente in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di radicchio di treviso 

3 spicchi di aglio 

1/2 cucchiaio di semi di cumino 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Arance E Radicchio Trevigiano 
Radicchio Arrosto 


Polpette Di Carote 
Radicchio Di Treviso Sulla Gratella 


Radicchio Alla Pancetta 


Radicchio Al Curry 


Contorno a base di radicchio rosso 


Ricetta 


Tagliare a listarelle sottili il radicchio, lavarlo abbondantemente e centrifugarlo finché non sarà ben 
asciutto. 
Versare nel frullatore l'olio, il peperoncino in polvere, 1 pizzico di sale, il succo del limone, qualche 
acciuga, qualche cappero e 1 puntina di curry. 
Frullare per 2 minuti e versare questo condimento sul radicchio solo poco prima di portarlo in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 cespi di radicchio rosso 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

1 pizzico di peperoncino in polvere 
1 pizzico di sale 

1 limone 

alcune di acciughe 

alcuni di capperi 

1 puntina di curry in polvere 


Ricette simili 


e Insalata Con Le Puntarelle 


Cipolle Ripiene Al Curry 


Insalata Con Formaggio Alla Menta 
Verdure Al Latte Di Cocco 


Gratin Di Porri 


Radicchio Al Forno 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Mondate i mazzetti di radicchio, pareggiate i torsoli ed eliminate le foglie più dure. Lavateli, 
sgocciolateli molto bene. 
Versate poco olio in una pirofila, sistematevi il radicchio, irrorate ancora con l'olio a filo, un pizzico di 
sale e uno di pepe. 
Coprite la pirofila con un foglio d'alluminio e mettetela nel forno preriscaldato a 180 gradi. 
Cuocete per circa 20 minuti. 
Togliete dal forno, passate su un piatto da portata, spruzzate con il succo di limone filtrato al colino e 
servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di radicchio di treviso 
1/2 di limone 

olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


e Radicchio Trevisano Alla Griglia 


e Insalata Invernale 

e Insalata Di Radicchio Rosso All'arancia 
e Radicchio Di Treviso Sulla Gratella 

e Radicchio Alla Pancetta 


Radicchio Al Grana 


Contorno a base di radicchio rosso 


Ricetta 


Mondare, lavare e asciugare il radicchio e tagliarlo sottilmente. 
Affettare il porro. Ridurre a scaglie sottili il grana. 
Mettere il tutto in una insalatiera e mescolare bene. 
Condire con una vinaigrette preparata sbattendo 4 cucchiai di olio con 2 di aceto, sale e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di radicchio rosso 

e 1 porro 

e 100g di formaggio grana 

e 4cucchiai di olio d'oliva 
e 2 cucchiai di aceto di vino 
e sale 

e pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Prosciutto E Melagrana 
Insalata Di Radicchio E Mele 


Frittata Di Zucca E Cipolla Con Aceto 
Insalata Piccante (2) 
Insalata Verdure E Formaggio 


Radicchio Al Parmigiano 


Contorno a base di radicchio di castelfranco 


Ricetta 


Eliminate la maggior parte delle foglie più esterne che userete per un'insalata e preparate soltanto i 
cuori del radicchio. Sbollentateli per pochi minuti e fateli asciugare su un telo da cucina. Disponeteli in 
una pirofila imburrata, salate, pepate, cospargete di parmigiano grattugiato e distribuite sulla superficie le 
scaglie intere e il burro a fiocchetti. 

Fate gratinare in forno preriscaldato a 180 gradi per 10-15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 10 cuori di radicchio di castelfranco 
30g di burro 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


e Involtini Di Radicchio Alle Noci 


e Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 

e Radicchio Di Treviso Alla Parmigiana 
e Crepes Al Radicchio 

e Sedano Rapa Gratinato 


Radicchio Al Pepe Rosa 


Contorno a base di radicchio rosso 


Ricetta 


Mondate, lavate e asciugate il radicchio, ungetelo con l'olio e cospargetelo di sale. Fatelo cuocere su 
una graticola ben calda per qualche minuto. Intanto fate rosolare le fette di pancetta in una padella di 
ferro. Scolatele e sbriciolatele sul radicchio, insieme alla paprica ed al pepe pestato grossolanamente. 


Ingredienti per 6 persone 


700g di radicchio rosso 

100g di pancetta a fettine 

1 pizzico di paprica 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe rosa 


Ricette simili 


Insalata Colorata Autunno 


Insalata Di Prosciutto E Melagrana 
Insalata Colorata (2) 


Insalata Colorata Primavera 
Insalata Di Radicchio E Mele 


Radicchio Al Roquefort 


Contorno a base di radicchio di verona 


Ricetta 


Frullare insieme 10 g di roquefort, 1 cucchiaio di vino, 1 di aceto, 5 di olio sale e poco tabasco e 
tenere da parte. 
Lavare e spezzettare le insalate in una insalatiera. 
Unire il roquefort a pezzetti, la mela a dadini spruzzata di succo di limone e le noci. 
Mescolare bene. 
Servire l'insalata con la salsa preparata precedentemente. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cespi di radicchio di verona 
e 1 insalata lattuga 

e 1 mela verde 

e 2 cucchiai di noci tritate 

e 90g di formaggio roquefort 
e 2 uova sode 

e succo di limone 

e 1 cucchiaio di vino bianco 
e poco di tabasco 

e 1 cucchiaio di aceto di vino 
e 5 cucchiai di olio d'oliva 

e sale 


Ricette simili 


Insalata Di Prosciutto E Melagrana 
Insalata Nizzarda (2) 
Misto Di Verdure (2) 


Insalata Bellavista 
Insalata Invernale Al Roquefort 


Radicchio All'acciuga 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Mondare il radicchio eliminando una parte della radice e le foglie esterne. 
Cuocere il radicchio sulla griglia, girandolo spesso. 
Schiacciare i filetti d'acciughe, unire 2 cucchiai d'aceto e mescolare, unire poco sale, pepe macinato al 
momento e, poco alla volta, 1/2 bicchiere d'olio. Porre il radicchio su un piatto e condirlo con la salsa; 
spolverizzare con il prezzemolo e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di radicchio di treviso 

4 filetti d'acciughe sott'olio 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
2 cucchiai di aceto di vino 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
pepe in grani 

poco di sale 


Ricette simili 


Radicchio Di Treviso Alla Veneta 
Insalata Ai Crostini 

Insalata Con Le Puntarelle 
Melanzane Piccanti 


Finocchi Alla Diavola (2) 


Radicchio Alla Griglia 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Dividere ogni cespo di radicchio in due parti e disporre sulla griglia. 


Ingredienti per 4 persone 
e radicchio 
Varianti 


e Radicchio Alla Griglia (2) 


Ricette simili 


e Radicchio Alla Parmigiana 
Radicchio Stufato 


Radicchio In Insalata 


Cipolle Bianche Ripiene Con Radicchio E Pecorino 
Radicchio Rosso Alla Griglia 


Radicchio Alla Griglia (2) 


Contorno a base di radicchio rosso 


Ricetta 


Lavate il radicchio, tagliatelo a metà e poi conditelo con olio, sale e pepe. Mettetelo su una griglia e 
fate cuocere girando di tanto in tanto. 
Servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e radicchio rosso 
e olio d'oliva 

e sale 

e pepe 


Varianti 

e Radicchio Alla Griglia 
Ricette simili 

e Insalata Mista Al Tonno 


Radicchio Rosso Alla Griglia 
Radicchio Al Grana 


Radicchio Al Pepe Rosa 
Insalata Di Radicchio E Mele 


Radicchio Alla Pancetta 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Dividete i cespi di radicchio in due, lavateli bene e poi passateli in una pentola dove avete versato 
pochissima acqua e messo un pizzico di sale. 
Scolate, strizzate delicatamente la verdura e tagliatela a lasagnette. In un tegame mettete alcuni cucchiai 
d'olio e gli spicchi d'aglio sbucciati, fateli doprare e toglieteli; aggiungete la pancetta tagliata a listarelle 
e il radicchio; cercate di mescolare con leggerezza; salate e pepate. 
Lasciate cuocere ancora dieci minuti, passate sul piatto da portata e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di radicchio di treviso 
60g di pancetta 

alcuni cucchiai di olio d'oliva 
2 spicchi di aglio 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Radicchio Di Treviso Alla Veneta 
Radicchio Di Treviso Sulla Gratella 
Radicchio Al Cartoccio 


Radicchio E Funghi 
Radicchio Trevisano Alla Griglia 


Radicchio Alla Parmigiana 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Passare il radicchio nel burro e gratinarlo in forno cosparso di formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


e radicchio 
e burro 
e formaggio 


Ricette simili 


e Radicchio Di Treviso Alla Parmigiana 
Radicchio Al Parmigiano 

Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 
Involtini Di Radicchio Alle Noci 


Crepes Al Radicchio Trevisano 


Radicchio Alla Ricotta 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Lavate e asciugate il radicchio, frullatelo (tranne alcune foglie che serviranno per la decorazione) 
con il prosciutto. 
Versate la crema in una ciotola, unite le uova sode tritate, la ricotta, sale, pepe e una puntina di zucchero. 
mescolate e amalgamate bene. 
Foderate uno stampo da plumcake con un foglio di pellicola, trasparente, versatevi la crema, battete il 
recipiente sul tavolo per eliminare eventuali vuoti d'aria. 
Tenete in frigo 3 ore. 
Sformate, decorate con il radicchio a listarelle e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di radicchio di treviso 
200g di ricotta 

2 uova 

100g di prosciutto cotto 

1 puntina di zucchero 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Sformato Di Radicchio E Gorgonzola 
Omelette Alla Ricotta 


Spinaci Prosciutto E Ricotta 
Radicchio Stufato 


Omelette Alla Ricotta (2) 


Radicchio Arrosto 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Mondate il radicchio scartando le foglie esterne più dure e lasciando solo un pezzetto di gambo. 
Lavatelo, sgocciolatelo e dividete ogni cespo in 4 spicchi. Asciugatelo, mettetelo su un piatto e conditelo 
con olio sale e pepe. Lasciatelo insaporire per circa 10 minuti prima di metterlo sulla griglia. L'ideale 
sarebbe il fuoco di legna ma si può usare anche la piastra di ghisa o il grill del forno. Lasciatelo cuocere 
2-3 minuti per parte, pennellandolo con il condimento. Servitelo caldissimo come contorno per carni 
arrosto o alla griglia. Una versione più ricca del radicchio arrosto prevede di avvolgere ogni spicchio 
con una fettina sottilissima di bacon, prima di metterlo sul fuoco. In questo caso il radicchio non deve 
essere prima condito con l'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


e 5 cespi di radicchio di treviso (400 g) 
e 2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
e sale 


e pepe 
Ricette simili 


Radicchio Al Cartoccio 


Insalata Di Arance E Radicchio Trevigiano 


Radicchio Trevisano Alla Griglia 
Radicchio Al Forno 


Radicchio Di Treviso Sulla Gratella 


Radicchio Di Treviso Alla Parmigiana 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Mondare i cespi, praticare alla base di ognuno un taglio a croce e lessarli in acqua bollente e 
leggermente salata. Sgocciolarli leggermente al dente e disporli, a strati, in una pirofila imburrata, 
cospargendo ogni strato con fiocchi di burro e parmigiano grattugiato. 

Mettere in forno preriscaldato e lasciare fino a quando la preparazione di sarà gratinata in superficie. 


Ingredienti per 4 persone 


e 700g di radicchio di treviso 

e 100g di burro 

e 70g di formaggio parmigiano grattugiato 
e sale 


Ricette simili 


Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 
Crepes Al Radicchio 


Crepes Al Radicchio Trevisano 
Radicchio E Grana 


Radicchio Stufato 


Radicchio Di Treviso Alla Veneta 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Mondare il radicchio. 
Tagliare a bastoncini la pancetta e rosolarla, su fuoco lento, con l'olio e la cipolla tritata. 
Unire il radicchio, mescolare e cuocere, adagio, per 15 minuti abbondanti. 
Condire con sale, pepe e aceto. Far evaporare l'aceto e servire come contorno a carni arrosto o alla 


griglia. 


Ingredienti per 4 persone 


e 700g di radicchio di treviso 
60g di pancetta affumicata 
4 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di aceto di vino 
1 cipollina 

pepe in grani 

sale 


Ricette simili 


Radicchio All'acciuga 
Radicchio Alla Pancetta 


Radicchio Di Treviso In Marinata 
Radicchio E Fagioli 
Insalata Verdure E Formaggio 


Radicchio Di Treviso In Marinata 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Mettete a bollire in una casseruola, con mezzo litro d'acqua, l'aceto, il sale, le foglie di alloro e le 
bacche di ginepro. Quando il preparato bolle, immergetevi per 3/4 minuti il radicchio pulito e tagliato a 
metà. Stendetelo su uno straccio a raffreddare. Quando è freddo, disponete il radicchio in una terrina 
bassa con gli aromi rimasti e copritelo con l'olio. 

Servite il giorno dopo. Può essere accompagnato da 2 fette di soppressa tagliata grossa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 cespi di radicchio di treviso 
6 foglie di alloro 

10 bacche di ginepro 

20 cl di aceto di vino 

1 bicchiere di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Radicchio Di Treviso Alla Veneta 


Radicchio All'acciuga 

Radicchio E Fagioli 

Insalata Verdure E Formaggio 

Insalata Di Arance E Radicchio Trevigiano 


Radicchio Di Treviso Sulla Gratella 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Mondare i cespi, tagliarli a quarti, lavarli e sgocciolarli. Condirli con sale, pepe, olio, aglio 
schiacciato nel mortaio. Cuocerli, pochi alla volta, sulla gratella bollente, girandoli con delicatezza non 
appena saranno ben rosolati da un lato. Servirli caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 700g di radicchio di treviso 
e 1spicchio di aglio 

e 4 cucchiai di olio d'oliva 
e pepe 

e sale 


Ricette simili 


e Radicchio Alla Pancetta 
Radicchio Al Cartoccio 


Radicchio E Funghi 
Radicchio Trevisano Alla Griglia 


Insalata Di Radicchio Rosso All'arancia 


Radicchio E Caciotta 


Contorno a base di radicchio di verona 


Ricetta 


In una ciotola sbattete insieme il succo di limone, un pizzico di sale e uno di pepe, l'olio; unite dieci 
centimetri di pasta d'acciughe e un cucchiaio di senape, amalgamate e con questa salsina condite il 
radicchio tagliato a striscioline. 

Servite con fettine di caciotta a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cespi di radicchio di verona 
200g di formaggio caciotta fresca 
1 cucchiaio di senape 

10 cmdi pasta d'acciughe 

1/2 di limone 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 

olio d'oliva 


Ricette simili 


e Insalata Di Radicchio All'aceto Balsamico 
Insalata Con Caciotta 

Insalata Con Caciotta (2) 

Insalata Di Sedano Al Formaggio 
Radicchio Al Roquefort 


Radicchio E Fagioli 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Mettere i fagioli in pentola con acqua fredda e sale grosso e farli cuocere per 2 ore. 
Mondare il radicchio, lavarlo e tagliarlo per la lunghezza. Quando i fagioli saranno pronti, scolarli e 
ridurli in purea. 
Condire la purea con olio, pepe e aceto. 
Grigliare il radicchio e disporlo in un piatto da portata. Condirlo con un filo d'olio e sale fino. 
Mangiare il radicchio dopo averlo intinto nella purea di fagioli. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di fagioli già ammollati 
400g di radicchio di treviso 
olio d'oliva 

sale grosso 

sale fino 

pepe 

aceto di vino 


Ricette simili 


Radicchio Di Treviso Alla Veneta 
Radicchio Di Treviso In Marinata 
Radicchio All'acciuga 


Insalata Verdure E Formaggio 
Insalata Deliziosa 


Radicchio E Fontina 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Tagliate a quadretti il pane dopo averlo strofinato con l'aglio; metteteli in un'insalatiera con radicchio 
e fontina a striscioline; battete insieme olio, senape, aceto sale. 
Condite, mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di radicchio 

200g di formaggio fontina dolce 
senape semi-piccante 

olio d'oliva 

aceto di vino 

sale 

2 fette di pane casereccio 


Ricette simili 


Insalata Di Sedano E Fontina 


Insalata Verdure E Formaggio 
Fagottini Con Speck, Fontina E Mais 
Insalata Primavera (2) 


Insalata Colorata Estate 


Radicchio E Funghi 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Mondare e lavare le insalate e tagliare ogni cespo in 4 per la lunghezza. 
Pulire i funghi e affettarli. 
Dorare l'aglio in una padella e unire le verdure e i funghi e cuocere a fuoco vivo per 10 minuti. 
Mescolare le verdure, salare, pepare e aggiungere il rosmarino. 
Coprire, cuocere per altri 15 minuti e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di funghi champignon 

2 cespi di radicchio di treviso 

2 cespi di insalata belga (indivia) 
1 spicchio di aglio 

rosmarino 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Insalata Piccante (4) 
Insalata Con Melagrana 
Paté Di Funghi 

Insalata Di Noci (2) 


Insalata Piccante 


Radicchio E Grana 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Lavate l'insalata lasciando interi i cespi; disponeteli in una pirofila, ricopriteli con la panna, salate, 
pepate; lasciate in forno caldo finché il radicchio diventa morbido. 
Ritirate, cospargete con il grana. Di nuovo in forno e togliete quando il formaggio si è liquefatto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 cespi di radicchio di treviso 
1/2 bicchiere di panna da cucina 
140g di formaggio grana 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Carciofi E Radicchio 


e Radicchio Di Treviso Alla Parmigiana 
e Insalata Verdure E Formaggio 
(_] 
(_) 


Sformato Di Radicchio E Gorgonzola 
Tortino Di Porri 


Radicchio E Scarola 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Se prendi del radicchio di Chioggia, togli le foglie esterne fino a far rimanere una pallina come da 
tennis, e prendi il cuore della scarola ed il cuore lo metti insieme al radicchio, in una padella con olio 
buono e fondino di cipolla, cuoci per 15-20 minuti, aggiusti di sale e pepe, e servi, magari come contorno 
alla solita fettina. 


Ingredienti per 4 persone 


radicchio di chioggia 
insalata scarola 

olio d'oliva extra-vergine 
cipolla 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Con Le Noci 


Insalata Di Patate Al Radicchio E Spinaci 
Insalata All'erba Cipollina 
Insalata Piccante 


Insalata Piccante (4) 


Radicchio In Insalata 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Unire gli ingredienti e mescolare bene. 


Ingredienti per 4 persone 


radicchio 
insalata 
olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Insalata Bellavista 
Insalata Con Le Noci 
Insalata Piccante 


Insalata Piccante (4) 
Insalata Di Prosciutto E Melagrana 


Radicchio In Salmoriglio 


Contorno a base di radicchi di treviso 


Ricetta 


Privare i radicchi del gambo e delle foglie esterne, tagliarli a metà e farli marinare per 2 ore o più 
nel salmoriglio così preparato: olio, succo di limone, acciughe diliscate e ben disciolte, aglio pestato, 
sale, pepe, rosmarino, origano, salvia. 


Cuocere il radicchio alla brace o nel forno a 200 gradi rifinendo la cottura col grill; servire caldo 
irrorando con il salmoriglio. 


Ingredienti per 4 persone 


4 radicchi di treviso 

olio d'oliva extra-vergine 
1 limone 

origano 

rosmarino 

salvia 

3 spicchi di aglio 

sale 

pepe bianco in grani 

2 acciughe 


Ricette simili 


e Tiella Di Alici E Patate 


Fagiolini Alla Pancetta 
Radicchio Al Cartoccio 


(_) 
(_] 
e Melanzane Sott'olio (5) 
i) 


Melanzane Marinate 


Radicchio Mimosa 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Mondate e lavate il radicchio. Asciugatelo, tagliatelo a listerelle e disponetelo in un'insalatiera. In 
una ciotola emulsionate l'olio con poco aceto, un pizzico di sale e pepe bianco. 
Condite con questa salsa il radicchio. 
Cospargete tutta la superficie con i tuorli d'uova sodi sbriciolati, mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


4 cespi di radicchio 

4 tuorli d'uovo sodo 
poco di aceto di vino 
olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe bianco 


Ricette simili 


Insalata Di Barbabietole Magiara 
Ensalada De Lechuga Con Mostaza 
Fagiolini In Giallo 

Asparagi Al Prosciutto Con Salsa Piccante 
Insalata Pot-pourri 


Radicchio Rosso Alla Griglia 


Contorno a base di radicchio rosso 


Ricetta 


Lavate il radicchio, tagliatelo a metà e poi conditelo con olio, sale e pepe. Mettetelo su una griglia e 
fate cuocere girando di tanto in tanto. 
Servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e radicchio rosso 
e olio d'oliva 

e sale 

e pepe 


Ricette simili 


Insalata Mista Al Tonno 


Radicchio Alla Griglia (2) 
Radicchio Al Grana 


Radicchio Al Pepe Rosa 
Insalata Di Radicchio E Mele 


Radicchio Rosso Fritto 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Fate la pastella: in una terrina disponete a fontana la farina, al centro mettete un tuorlo, un cucchiaio 
d'olio e un pizzico di sale. Con un cucchiaio di legno mescolate molto bene perché non si formino grumi, 
quindi diluite con la birra. 

Coprite, lasciate riposare almeno mezz'ora e poi incorporate al composto l'albume montato a neve soda. 
Lavate e asciugate il radicchio sfogliando a una a una le foglie più grandi e tagliando a spicchi sottili il 
cuore centrale. 

Immergete ogni foglia nella pastella e friggetela in abbondante olio, rigirandola per farla colorire e 
dorare. 

Sgocciolate e asciugate su carta da cucina. 

Salate e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 cespi di radicchio di treviso 
birra 

olio d'oliva 

sale 

per la pastella: 

65g di farina 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

1 uovo 

1/2 bicchiere di birra 

sale 


Ricette simili 


Frittura Di Radicchio 
Radicchio Rosso In Crosta 
Cavolfiore In Pastella 
Frittelle Di Ananas 


Fiori Di Zucca Fritti (2) 


Radicchio Rosso In Crosta 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Mondate il radicchio lasciando interi i cespi, spennellateli d'olio e cuoceteli alla griglia, quando 
sono leggermente appassiti salate e pepate. Dopo avere scongelato la pasta sfoglia stendetela e 
ricavatene tanti rettangoli quanti sono i cespi di radicchio. 

Adagiate ciascun cespo sulla sfoglia e avvolgete con cura. 

Disponete i fagottini, spennellati con il tuorlo d'uovo diluito con un cucchiaino d'acqua, sulla piastra 
imburrata e cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 15-20 minuti, sino a quando prendono un 
colore dorato. 

Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 cespi di radicchio di treviso 

e 2 confezioni di pasta sfoglia surgelata 
e 1uovo 

e burro 

e olio d'oliva 
e sale 

e pepe 


Ricette simili 


Frittura Di Radicchio 

Radicchio Stufato 

Radicchio Al Forno 

Radicchio Di Treviso Sulla Gratella 
Insalata Di Radicchio Rosso All'arancia 


Radicchio Sott'olio 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Scottare il radicchio per qualche istante in acqua e aceto in parti uguali, scolare e lasciare asciugare; 
quindi sistemare in vasi, unendo pepe e olio a filo. 


Ingredienti per 4 persone 


radicchio 
acqua 

aceto di vino 
pepe 

olio d'oliva 


Ricette simili 


e Insalata Del Fattore 

Radicchio Al Grana 

Radicchio Mimosa 

Radicchio Di Treviso Alla Veneta 


Radicchio All'acciuga 


Radicchio Stufato 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Mondate il radicchio dalle foglie esterne e dal gambo quindi lavatelo e dividete ogni cespo in 4 
spicchi. 
Fate sciogliere il burro in un tegame largo e disponetevi il radicchio in un solo strato. Salatelo quindi 
incoperchiate e lasciatelo stufare a fuoco dolce per circa 10 minuti girandolo un paio di volte. A fine 
cottura, togliete il coperchio, rialzate la fiamma e fatelo asciugare quanto è necessario quindi insaporitelo 
con una macinata di pepe e servitelo caldissimo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4cespi grandi di radicchio di treviso (400 g) 
e 30g di burro 

e sale 

e pepe 


Ricette simili 


Radicchio Rosso In Crosta 

Radicchio Di Treviso Alla Parmigiana 
Insalata Di Radicchio Rosso All'arancia 
Radicchio Di Treviso Sulla Gratella 


Radicchio Trevisano Alla Griglia 


Radicchio Trevisano Alla Griglia 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Togliete al radicchio le foglie esterne, lasciate il torsolo lungo tre centimetri, ripulitelo, quindi lavate 
i mazzetti e conditeli con poco olio. Fateli cuocere su una griglia rovente, da tutte le parti per circa 5 
minuti. Disponeteli su un piatto di portata e conditeli con sale, pepe e il succo del limone. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di radicchio di treviso 
4 cucchiai di olio d'oliva 

1 limone 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Radicchio Al Forno 

e Insalata Invernale 

e Insalata Di Radicchio Rosso All'arancia 
e Radicchio Di Treviso Sulla Gratella 

e Radicchio Alla Pancetta 


Rape Al Bacon 


Contorno a base di rape rosse 


Ricetta 


Mondate le rape, lavatele, asciugatele. Con un coltellino affilato scavate un buco al centro di ognuna. 
Depositatevi una noce di burro, salate, pepate e adagiatele in una casseruola con il bordo alto. 
Versate nel recipiente mezzo bicchiere d'acqua, coprite e cuocete aggiungendo, se occorre, altra acqua 
bollente. In un tegamino mettete il bacon tagliato a striscioline e lasciate sciogliere il grasso a fuoco 
basso. 
Preparate la besciamella con il latte, la farina e il burro indicati, sale e pepe. Incorporatevi il bacon 
sgocciolato. 
Sistemate le rape sul piatto da portata e ricopritele con la besciamella. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 rape rosse piccole 
80g di bacon 

40 cl di latte 

40g di farina 

40g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Purè Di Patate Sanguigno 
Purè Di Rape Rosse 
Insalata Di Barbabietole E Aringhe 


Verdure Gratinate 


Insalata Di Funghi E Spinaci 


Rape Al Burro 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


Lavare, sbucciare e lessare le rape in acqua salata in ebollizione sino a metà cottura. 
Tagliare a fette le rape e infarinarle, rosolarle nel burro, salare e pepare. 
Coprire di brodo o acqua e portare a cottura. Quando il brodo sarà stato assorbito e le rape tenere, 
ritirarle dal fuoco e servirle. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di rape 
40g di burro 
farina 

brodo 

pepe 

sale 


Varianti 


e Rape Al Burro (2) 


Ricette simili 


e Rape Dorate 

Rape Al Bacon 

Rape In Teglia Con Patate 
Purè Di Rape 

Purè Di Patate Sanguigno 


Rape Al Burro (2) 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


Lavare, sbucciare e lessare le rape in acqua salata e in ebollizione, sino a metà cottura. Far rosolare 
in una casseruola il burro, unire le rape, tagliate a fette e infarinate, sale e pepe. Coprirle di brodo o 
acqua e finire di cuocere. Quando il brodo si sarà assorbito e le rape saranno tenere, ritirarle dal fuoco e 
servirle. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di rape 
50g di burro 
farina 

brodo 

pepe 

sale 


Varianti 


e Rape Al Burro 


Ricette simili 


e Rape Dorate 

Rape Al Bacon 

Rape In Teglia Con Patate 
Purè Di Rape 

Purè Di Patate Sanguigno 


Rape Al Marsala 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


Pelate le rape, lavatele, immergetele per 5 minuti in acqua bollente salata e sgocciolatele bene. 
Fate sciogliere in un tegame il burro e l'olio e mettetevi a rosolare le rape. Bagnatele con il marsala e 
con un bicchiere di acqua in cui avete sciolto il dado, aggiungete il rosmarino, sale e pepe. 
Coprite e lasciate cuocere a fuoco basso per una mezz'ora. 
Cospargete di prezzemolo tritato e servite caldo come contorno per un arrosto o un volatile. 


Ingredienti per 4 persone 


e 800g di rape 

1 bicchiere di vino marsala secco 
1 dado 

30g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 rametto di rosmarino 

1 gambo di sedano 

1 ciuffo di prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Ratatouille 

Frittata Gustosa 

Taccole Alla Greca 

Crepes Spinaci E Funghi 
Fagioli In Salsa Alla Veneta 


Rape Alla Panna 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


Mondate le rape, tagliatele a fettine sottili. 
Versate la panna in una pentola, portate a bollore e cuocetevi le rape per 2 minuti. Ritiratele con la 
paletta forata, sgocciolatele e, a cerchi concentrici, adagiatele sovrapposte in una teglia foderata di carta 
d'alluminio. 
Cospargete di formaggio grattugiato ed erba cipollina spezzettata. 
Salate e pepate. 
Fate dorare in forno a 180 gradi. 
Trasferite su un piatto da portata caldo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


10 rape 

25 cl di panna 

25g di formaggio grattugiato 
erba cipollina 

sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Formaggio All'aglio 
Formaggio Alle Erbe Aromatiche 
Cavolini Di Bruxelles Vellutati 


Punte Di Asparagi Gratinate 


Involtini Al Cartoccio 


Rape Dorate 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


Mettere in una casseruola l'olio, il burro, lo zucchero e far dorare, spolverizzare con la farina e 
mescolare. 
Unire le rape sbucciate, lavate e tagliate a dadini, bagnare con il brodo, salare, cuocere coperto per circa 
40 minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di rape 

25 cl di brodo 

2 cucchiai di zucchero 
farina 

olio d'oliva 

burro 

sale 


Ricette simili 


Rape Al Burro (2) 

Rape Al Burro 

Rape In Teglia Con Patate 
Rape Al Bacon 

Rape Al Marsala 


Rape Farcite 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


In un tegamino scaldate l'olio e insaporitevi il petto di pollo a pezzettini, salate. 
Tritate lo speck con la salvia. 
Mondate le rape, lessatele, sgocciolatele, scavatele al centro ricavandone delle scodelline, tenete da 
parte la polpa. 
Riempite le rape con il petto di pollo e lo speck, mettete su ognuna una noce di burro, disponetele in una 
pirofila imburrata e cuocete in forno a 180 gradi per circa 40 minuti. In un pentolino raccogliete la polpa 
delle rape, mescolatela con i tuorli, la panna, sale e pepe. 
Cuocete a bagnomaria mescolando fino a quando la salsa si addensa. 
Servite a tavola le rape con la salsa a parte. 


Ingredienti per 6 persone 


12 di rape 

5 fettine di speck 

1 petto di pollo piccolo 
40g di burro 

2 cucchiai di panna 

3 tuorli d'uovo 

5 foglie di salvia 

olio d'oliva 

sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Insalata Di Pollo (4) 

Verdure Gratinate 

Aspic Di Uova Sode 

Verdure Lesse Con Salsa Allo Scalogno 
Passato Di Patate E Fagioli 


Rape In Teglia Con Patate 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


In una teglia scaldate quattro cucchiai d'olio e fatevi appassire la cipolla tagliata a velo. 
Unite rape e patate sbucciate e tagliate a fettine. 
Salate, pepate, mescolate, versate il brodo e cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi per mezz'ora. 
Ritirate il recipiente (il liquido deve essere tutto assorbito), distribuite la mozzarella a dadini sulla 
superficie, cospargete un po' di origano. 
Ponete in forno per altri 10 minuti e servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di rape 

350g di patate 

200g di mozzarella 

1 cipolla 

1 mestolo di brodo 
origano 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Patate Alla Pizzaiola 
Barchette Di Patate 
Carciofi Alla Pizzaiola 


Uova Affogate Del Prevosto 
Uova Alla Pizzaiola 


Rape In Teglia Con Porri E Zucca 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


Tagliate la polpa della zucca a fettine. Adagiatele su un foglio d'alluminio, salatele, mettete qualche 
fogliolina di timo, chiudete il cartoccio e cuocete in forno a 200 gradi per mezz'ora. 
Mondate le rape e i porri, tagliateli a rondelle e cuocete in tre cucchiai d'olio. 
Unite la zucca, lasciate insaporire. 
Cospargete due cucchiai di semi di sesamo e versate un filo d'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di rape 

200g di polpa di zucca 

200g di porri 

alcune foglie di timo fresco 
2 cucchiai di semi di sesamo 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Barchette Di Pomodori 
Zucca Al Rosmarino 


Frittata Di Zucchine E Champignon 


Parmigiano Di Zucca 
Sandwich Di Zucca Alla Mozzarella 


Rape Ripiene Di Riso 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


Scottare le rape per qualche minuto in acqua salata bollente, quindi svuotarle. 
Preparare un impasto con l'interno delle rape, il riso, la cipolla e il prezzemolo tritati e conditi con 
tamari. 
Farcire con l'impasto le rape e gratinarle in forno dopo averle cosparse di pangrattato e qualche 
fiocchetto di burro. 


Ingredienti per 3 persone 


1 tazza di riso cotto 

6 rape 

1 cipolla tritata 

1 cucchiaio di tamari 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

1 cucchiaio di sale marino 

1 cucchiaio di pangrattato 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 


Ricette simili 


Cipolle Ripiene Di Riso (2) 
Zucchine E Cipolle Ripiene 
Passato Di Fave Al Tamari 


Verdure Ripiene Alla Provenzale 
Arroz A La Mexicana 


Ratatouille 


Contorno a base di rape 


Ricetta 


Pelate le rape, lavatele, immergetele per 5 minuti in acqua bollente salata e sgocciolatele bene. 
Fate sciogliere in un tegame il burro e l'olio e mettetevi a rosolare le rape. Bagnatele con il marsala e 
con un bicchiere di acqua in cui avete sciolto il dado, aggiungete il rosmarino, sale e pepe. 
Coprite e lasciate cuocere a fuoco basso per una mezz'ora. 
Cospargete di prezzemolo tritato e servite caldo come contorno per un arrosto o un volatile. 


Ingredienti per 4 persone 


e 800g di rape 

1 bicchiere di vino marsala secco 
1 dado 

30g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 rametto di rosmarino 

1 gambo di sedano 

1 ciuffo di prezzemolo 

sale 


pepe 


Varianti 


Ratatouille Al Forno 
Ratatouille Alla Nizzarda 
Ratatouille Di Primavera 
Ratatouille Di Verdure 
Ratatouille Di Verdure (2) 
Ratatouille Di Verdure (3) 


Ricette simili 


e Rape Al Marsala 
Frittata Gustosa 


Taccole Alla Greca 
Crepes Spinaci E Funghi 
Fagioli In Salsa Alla Veneta 


Ratatouille Al Forno 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Pulite tutte le verdure, dividete a cimette il cavolfiore e tagliate a pezzetti le altre. In una capace 
casseruola con l'olio fate rosolare l'aglio tritato e le cipolle tagliate in quarti, per 5 minuti, senza che 
prendano colore. 

Unite i pomodori privati di pelle e semi e spezzettati, il vino, il sedano, le carote, sale e pepe; mescolate 
e fate cuocere a recipiente coperto e calore moderato per 20 minuti circa. 

Aggiungete gli altri ortaggi, il concentrato di pomodoro e le erbe; mescolate delicatamente e proseguite 
la cottura per altri 10 minuti. In una terrina lavorate la farina con 1 pizzico di sale e il burro, ammorbidito 
e a pezzetti, in modo da ottenere un composto di consistenza granulosa, quindi unitevi i formaggi e il 
prezzemolo. 

Trasferite le verdure in una pirofila, cospargetele con il composto al formaggio e passatele in forno a 
200 gradi per 35 minuti. 

Servite ben caldo. 


Ingredienti per 6 persone 


2 cucchiai di olio d'oliva 

3 cipolle grandi 

2 spicchi di aglio 

400g di pomodori 

15 cl di vino bianco secco 

4 gambi di sedano 

6 carote 

1 peperone verde 

2 porri 

1/2 di cavolfiore 

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro 
2 cucchiaini di erbe aromatiche tritate 
170g di farina 

70g di burro 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
125g di formaggio groviera grattugiato 
2 cucchiai di prezzemolo tritato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Gratin Di Pomodori 

Gratin Di Verdure E Salsa Di Pomodoro 
Cipolline Ripiene 

Melanzane Farcite Leggere 

Plumcake Al Prosciutto 


Ratatouille Alla Nizzarda 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Far appassire le cipolle tritate nell'olio, unire le zucchine, il peperone e le melanzane tagliate a 
pezzetti e far cuocere a fiamma vivace. Dopo 10 minuti aggiungere i pomodori passati al setaccio, salare, 
pepare, terminare la cottura, spolverizzare con il basilico tritato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di zucchine 

200g di cipolle 

2 melanzane 

1 peperone rosso 

300g di pomodori perini 
basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Cotolette Di Melanzane 
Pasticcio Di Pomodori, Zucchine FE Melanzane 
Ratatouille Di Verdure (2) 


Ratatouille Di Verdure 


Ratatouille Di Verdure (3) 


Ratatouille Di Primavera 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Mondate tutte le verdure e lavatele accuratamente, quindi scolatele bene. 
Tagliate i carciofi in due, dopo aver eliminato le foglie esterne più dure e le punte e togliete il fieno 
all'interno. 
Tagliate le carote a rondelle e le zucchine prima a quarti poi a rondelle. 
Tagliate i cipollotti in 4 per il lungo. 
Cuocete, separatamente e in acqua salata, per 10 minuti i carciofi, le fave, i piselli, le carote e i 
fagiolini. Solo per 5 minuti invece, ma sempre separati, le taccole e gli asparagi. 
Scaldate l'olio in una padella capiente e fatevi soffriggere per un minuto lo zenzero e l'aglio sbucciati e 
finemente tritati. 
Gettate quindi nella padella le zucchine e lasciate cuocere a fuoco medio per 5 minuti. 
Aggiungete quindi tutte le altre verdure ben scolate, i ravanelli e i cipollotti. 
Lasciate cuocere per altri 10 minuti, mescolando spesso. 
Salate e aggiungete, se necessario, qualche cucchiaiata di acqua calda. 
Servite la ratatouille calda. 


Ingredienti per 6 persone 


e 3 carote novelle 

3 zucchine piccole 

150g di fave piccole sgranate 
150g di piselli sgranati 

200g di fagiolini 

2 carciofi 

200g di asparagi 

200g di taccole 

1 mazzetto di ravanelli 

1 spicchio di aglio 

4 cipollotti 

1 pezzetto di radice di zenzero fresca (pezzetti di 3 cm) 
6 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Torta Dell'orto 

Patatine Novelle Alle Arachidi 
Insalata Novella Al Pane Carasau 
Rattatuia 

Frittedda 


Ratatouille Di Verdure 


Contorno a base di melanzana 


Ricetta 


Pulire e lavare tutte le verdure, tagliare il tutto a fette più o meno grosse. 
Fare rosolare la cipolla in olio e burro, aggiungere le verdure a tocchi tranne i pomodori che verranno 
aggiunti più tardi, quindi cuocere a fuoco moderato, aggiustare di sale e pepe, a cottura quasi ultimata 
aggiungere i pomodori, servire la ratatouille tiepida spolverando con prezzemolo tritato e basilico. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla 

1 melanzana 

2 zucchine 

1 peperone rosso 
2 pomodori 
prezzemolo 
basilico 

sale 

pepe 

olio d'oliva 


Varianti 


e Ratatouille Di Verdure (2) 
e Ratatouille Di Verdure (3) 


Ricette simili 


Pomodori Farciti Di Verdure 
Insalata Ricca (6) 

Fave Alla Gitana 
Ratatouille Alla Nizzarda 


Fagioli Cannellini Estivi 


Ratatouille Di Verdure (2) 


Contorno a base di melanzana 


Ricetta 


Rosolare la cipolla aggiungere i peperoni ed i pomodori cuocere e a cottura ultimata levare dal 
fuoco. 
Mettere in 2 teglie le zucchine e le melanzane, salare, pepare, e cuocere al forno a 200 gradi per 10 
minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cipolla 

1 melanzana 

2 zucchine 

1 peperone rosso 
2 pomodori 
prezzemolo 
basilico 

sale 

pepe 

olio d'oliva 


Varianti 


Ratatouille Di Verdure 


Ratatouille Di Verdure (3) 


Ricette simili 


Pomodori Farciti Di Verdure 
Insalata Ricca (6) 

Fave Alla Gitana 
Ratatouille Alla Nizzarda 


Fagioli Cannellini Estivi 


Ratatouille Di Verdure (3) 


Contorno a base di melanzana 


Ricetta 


Rosolare la cipolla aggiungere i peperoni ed i pomodori cuocere e a cottura ultimata levare dal 
fuoco. 
Mettere in 2 teglie le zucchine e le melanzane, salare, pepare, e saltate in padella. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cipolla 

1 melanzana 

2 zucchine 

1 peperone rosso 
2 pomodori 
prezzemolo 
basilico 

sale 

pepe 

olio d'oliva 


Varianti 


Ratatouille Di Verdure 


Ratatouille Di Verdure (2) 


Ricette simili 


Pomodori Farciti Di Verdure 
Insalata Ricca (6) 

Fave Alla Gitana 
Ratatouille Alla Nizzarda 


Fagioli Cannellini Estivi 


Ratatuglia Invernale 


Contorno a base di finocchi 


Ricetta 


In una padella mettete a freddo 2 cucchiaiate d'olio, una noce di burro, la cipolla tagliata sottile. 
Salate e fate cuocere a fuoco molto dolce. Prima che prenda colore buttate le carote tagliate a rondelle 
sottili. 

Bagnate ogni tanto col brodo caldo. Dopo 10 minuti aggiungete i carciofi tagliati a spicchi sottili. 
Quando la verdura è cotta, cospargete di prezzemolo tritato, lasciate ancora un minuto sul fuoco e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 finocchi 
e 2 carciofi 

e 2 carote 

e 1/2 di cipolla 

e olio d'oliva 

e burro 

e poco di brodo 

e sale 

e pepe 

e prezzemolo tritato 


Ricette simili 


Stufato Di Verdure 
Carciofi Alla Sarda 


Carciofi Alla Sarda (2) 
Spiedini Di Carciofi (2) 
Finocchi In Teglia 


Rattatuia 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Pulire e tagliare a dadini tutte le verdure, cuocerle con 1/2 mestolo d'acqua per 45 minuti, a fuoco 
moderato e a pentola coperta. A metà cottura salare e pepare e prima di servire condire con olio 
abbondante. 


Ingredienti per 4 persone 


patate 

carote 

cipolle 

sedano 
zucchine 
melanzane 
pomodori 
fagiolini 
fagioli sgranati 
piselli 

spinaci 
basilico 
prezzemolo 
maggiorana 
timo 

alcuni di funghi freschi (o secchi) 
olio d'oliva 
pepe 

sale 


Ricette simili 


Misto Di Verdure Al Vapore 
Mattonnelle Di Piselli Tricolore 


Cianfotta 


Fagioli Primavera 
Ratatouille Di Primavera 


Ravanelli Cremosi 


Contorno a base di ravanelli 


Ricetta 


E' un modo un po' insolito di proporre i ravanelli che, in genere, si mangiano crudi in insalata, ma il 
sapore della pietanza è gradevole perché le verdure mantengono, nonostante la cottura, quel loro 
particolare sapore fresco. 

Lavate bene i ravanelli, tagliateli a metà e sbollentateli in acqua salata. In un tegame fate sciogliere il 
burro, aggiungete la panna e i ravanello; fate addensare a fuoco dolce; salate, pepate. 

Controllate il sapore e, se occorre, aggiungete sale ma senza esagerare. 

Servite come contorno a scaloppine di vitello. 


Ingredienti per 4 persone 


e 700g di ravanelli 

40g di burro 

2 cucchiai di panna da cucina 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Patate Alla Panna 
Uova Alla Francese 
Asparagi Gratinati (3) 
Lattuga Alla Crema 
Finocchi Gratinati (2) 


Ravanelli Glassati 


Contorno a base di ravanelli 


Ricetta 


Pulite i ravanelli, lavateli, sgocciolateli, divideteli in due, metteteli in una pentola, ricopriteli con 
acqua fredda, aggiungete il burro, lo zucchero e un pizzico di sale. 
Portate a bollore, riducete la fiamma e fate cuocere molto lentamente e a recipiente coperto fino a 
quando il liquido è diventato denso e sciropposo. A questo punto mescolate in modo che i ravanelli 
risultino uniformemente velati dallo sciroppo. Questo insolito e gradevole contorno può essere abbinato 
con successo a un arrosto di arista di maiale o di vitello. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di ravanelli 

e 80g di burro 

e 2 cucchiai di zucchero 
e 1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Ravanelli Cremosi 

Insalata Di Cetrioli (4) 

Insalata Di Carote Di Paderborn 
Insalata Di Fiori Di Ravanello 
Cavolfiore In Insalata 


Ricotta Alle Erbe 


Contorno a base di ricotta 


Ricetta 


Passate al setaccio la ricotta, unite la farina, le uova, il parmigiano, aggiustate di sale e pepate. 
Fate un trito con gli aromi e aggiungetelo alla ricotta. 
Fate delle polpettine con il composto ottenuto, passatele nel pangrattato e friggetele in olio bollente. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di ricotta 

20g di farina 

120g di formaggio parmigiano 
2 uova 

sale 

pepe 

pangrattato 

1 rametto di rosmarino 
1 ciuffo di basilico 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio d'oliva 


Ricette simili 


e Crocchette Di Piselli 


Uova Sode Ripiene E Fritte 
Sformato Di Patate E Fagiolini 
Polpettone Di Fagiolini 
Sformato Di Verdure (3) 


Rollè Di Spinaci 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate con cura gli spinaci, lavateli a lungo per eliminare ogni traccia di terriccio e fateli cuocere 
in una casseruola con un pizzico di sale e la sola acqua rimasta dal lavaggio, a recipiente coperto per 10 
minuti. Al termine, scolate gli spinaci, strizzateli e tritateli finemente, raccogliendo il ricavato in una 
terrina. 
Unite 20 g di burro e i tuorli sbattuti con una presa di sale e una macinata di pepe. 
Mescolate per amalgamare bene gli ingredienti, quindi incorporate al composto ottenuto gli albumi 
montati a neve fermissima. 
Foderate una teglia rettangolare con un foglio di carta oleata unto di burro, cospargetelo con metà 
Parmigiano e distribuitevi sopra il composto di spinaci, livellandone bene la superficie. 
Passate la preparazione nel forno già caldo (200 gradi) per 10-15 minuti o fino a quando il composto si 
sarà rassodato e gonfiato leggermente. Nel frattempo pulite i funghi, affettateli sottilmente per il lungo e 
rosolateli in una padella con il resto del burro, a calore moderato per 10 minuti, dopodichè insaporiteli 
con noce moscata, sale e pepe, unite la panna, fatela scaldare senza che arrivi a bollire, infine togliete dal 
fuoco. 
Stendete sul tavolo un altro foglio di carta oleata unto di olio, rovesciatevi sopra il tortino di spinaci e 
staccate la carta oleata che lo ricopre. 
Distribuite sul tortino il composto di funghi, formando uno strato uniforme, quindi avvolgete 
delicatamente il tortino su se stesso, in modo da ottenere un rotolo ben stretto. Adagiatelo su un piatto di 
portata resistente al calore e passatelo nel forno per 5-6 minuti, quindi servite con contorno di carote e 
zucchine al burro. 


Ingredienti per 4 persone 


900g di spinaci 

50g di burro 

4 uova 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
200g di funghi coltivati 

30 cl di panna 

1 grattatina di noce moscata 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Crepes Con Formaggio E Funghi 
Polpette Di Spinaci 

Sformato Di Spinaci (3) 
Sformato Di Spinaci (5) 
Pallottoline Di Spinaci 


Rosti 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Sbucciate e affettate la cipolla finemente e fatela dorare in una padella antiaderente con metà del 
burro. 
Pelate, lavate e tagliate le patate in fettine sottili. Quando la cipolla si è imbiondita, ponete le fette di 
patate nella padella; mescolate delicatamente, condite con sale e pepe e aggiungete il brodo. 
Coprite con un coperchio e fate cuocere a fiamma bassa per 20-30 minuti, finché le patate diventano 
tenere e il liquido di cottura viene assorbito completamente. A questo punto togliete il coperchio, alzate 
leggermente la fiamma e fate cuocere per circa 15 minuti, scrollando di tanto in tanto la padella per 
evitare che le patate si attacchino al fondo. Quando nella parte inferiore si sarà formata una crosticina 
dorata e croccante, girate la schiacciata. Compiuta tale operazione, distribuite lungo i bordi della padella 
il burro rimanente. 
Fate cuocere la schiacciata per altri 15 minuti circa, scrollando la padella ogni tanto per staccare le 
patate e far formare la formazione della crosta. 
Servite subito. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1cipolla grande 
6 patate 

80g di burro 

1/2 tazza di brodo 
sale 


pepe 


Varianti 
e Rosti Di Patate 
Ricette simili 


e Schiacciata Di Patate 
Cavolini Glassati Ai Marroni 


e Tiella Di Funghi Cardunceddu 
e Tiella Di Funghi 'carduncedd' 


Tortino Alle Verdure 


Rosti Di Patate 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate con la buccia. Farle raffreddare poi affettarle. 
Fondere il burro e farvi rosolare la cipolla tritata e la pancetta tagliata a dadini. 
Unire le patate, salare, pepare e cuocere a tegame coperto mescolando ogni tanto. 
Premere sul fondo del tegame le patate con una paletta per circa 10 minuti finché saranno dorate e 
croccanti, poi rigirare il rosti e versarlo sul piatto da portata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di patate 

60g di burro 

100g di pancetta affumicata 
1 cipolla 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Patate E Pancetta 


Patate In Tegame 

Patate Rustiche Alla Pancetta 
Piselli Alla Pancetta (2) 
Patate In Teglia 


Rotoli Di Spinaci 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci, tritarli con la mortadella, unire un uovo e il parmigiano grattugiato, amalgamare 
bene e formare un rotolo. 
Adagiare il rotolo al centro di una sfoglia preparata con la farina e un uovo, arrotolare, avvolgere con 
una garza, cuocere per circa 20 minuti in acqua bollente salata, condire con burro fuso e parmigiano, 
tagliare a fette e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

2 uova 

600g di spinaci 

150g di mortadella 

100g di burro 

80g di formaggio parmigiano 
sale 


Ricette simili 


Flan A Tre Colori 


Pallottoline Di Spinaci 
Polpette Di Spinaci 
Sformato Di Spinaci (5) 
Sformato Di Spinaci (3) 


Rotolini Di Asparagi 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Mondate e lavate gli asparagi, lessateli in acqua bollente salata per circa un quarto d'ora. 
Sgocciolateli e asciugateli delicatamente per non romperli. 
Stendete le fette di prosciutto sul piano di lavoro, su ognuna deponete due asparagi grandi oppure tre 
piccoli, arrotolate e fermate l'involtino con uno stecchino. Adagiateli in una pirofila imburrata, 
cospargete di formaggio grattugiato, distribuite alcuni fiocchetti di burro e ponete in forno preriscaldato a 
180 gradi per 10 minuti. Serviteli nello stesso recipiente di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di asparagi 

100g di prosciutto crudo 
70g di formaggio grattugiato 
60g di burro 

sale 


Ricette simili 


Asparagi Moliere 
Asparagi Al Prosciutto 
Asparagi Alla Valdostana 
Uova Alla Parmigiana 
Melanzane Alla Parigina 


Rotolini Di Mortadella 


Contorno a base di mortadella 


Ricetta 


Lessare e passare le patate, unire il grana, 2 cucchiai di sugo di pomodoro, un trito di basilico, 3 
cucchiai di latte e una presa di sale. 
Amalgamare bene, suddividere il composto sulle fette di mortadella, chiudere a fagottino, adagiarle in 
un pirofila imburrata, coprirle con sugo di pomodoro e cuocerle in forno caldo a 200 gradi per circa 15 
minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di patate 

2 manciate di formaggio grana 
2 cucchiai di sugo di pomodoro 
basilico 

3 cucchiai di latte 

1 presa di sale 

8 fette di mortadella 

burro 


Ricette simili 


e Frittata Tre Sapori 

Tortino Di Punte D'asparago 
Purè Al Formaggio 
Fagottini Di Melanzane 
Fiori Di Zucca Ripieni (5) 


Rotolo Di Patate E Formaggio 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessate e passate le patate allo schiacciapatate. 
Mescolate al purè farina, uova e sale. 
Lavorate con le mani per ottenere un impasto elastico e con il matterello stendetelo a forma di disco alto 
un centimetro. Adagiatelo su un telo da cucina. 
Tagliate i formaggi a fettine, distribuitele sulla superficie di patate e, aiutandovi con il telo, arrotolatelo. 
Legate le estremità dell'involucro con spago bianco da cucina e lessate il rotolo in acqua salata 20 
minuti. Scolatelo, lasciatelo raffreddare. 
Svolgete il telo con delicatezza e appoggiate il rotolo su un asse di legno. Tagliatelo a fettine spesse un 
centimetro circa. Conditele con abbondante formaggio grattugiato e burro caldo fuso a bagnomaria 
insaporito con alcune foglie di salvia. Vini di accompagnamento: Barbera Del Monferrato DOC, 
Sangiovese Di Romagna DOC, Castel San Lorenzo Rosso DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di patate 

80g di formaggio fontina 
80g di formaggio taleggio 
50g di formaggio grattugiato 
350g di farina 

100g di burro 

2 uova 

salvia 

sale 


Ricette simili 


Porri Glassati Al Forno Con Fonduta Di Formaggi Teneri 
Tortino Di Finocchi 


Crocchette Di Patate Alla Fontina 


Omelette Ai Quattro Formaggi 
Gratin Di Patate (3) 


Salata Di Melanzane 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Cuocere le melanzane direttamente sulla fiamma — meglio se sul carbone — tenendole per la coda 
finché non diventano molli; sempre tenendole per la coda pelarle colla punta di un coltello, quindi gettare 
le code e, su un vassoio, togliere i semi ed irrorare con il succo dei limoni. 

Fare un purè ed aggiungervi l'aglio tritato, il sale, l'olio, lo yogurth e decorare con qualche oliva nera e 
qualche fetta di pomodoro. 


Ingredienti per 4 persone 


18 di melanzane 

6 limoni 

6 spicchi di aglio 

alcune di olive nere 

1 pomodoro non troppo maturo 
sale 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 1/2 bicchiere di yogurth 


Ricette simili 


e Purè Di Melanzane 


Insalata Di Legumi (2) 


() 

e Melanzane Alla Siciliana 
e Cavolfiore Alle Olive 
(_) 


Melanzane Ripiene (6) 


Salmone In Insalata 


Contorno a base di salmone affumicato 


Ricetta 


Con un cucchiaio di legno lavorate il formaggio in una ciotola per renderlo cremoso. 
Tritate il crescione e uniteli al formaggio con la scorza e il succo di limone. 
Insaporite con pepe macinato al momento e mescolate bene. 
Spalmate la crema sulle fette di salmone. 
Arrotolate ciascuna fetta e chiudetela, individualmente, con un pezzo di pellicola. 
Mettete in frigorifero e fate raffreddare per almeno un'ora. Nel frattempo preparate il condimento 
radunando i vari ingredienti in una ciotola (meglio in un vasetto a chiusura ermetica) e sbattete bene per 
emulsionare. Quando gli involtini di salmone saranno ben rassodati, eliminate la pellicola e tagliateli 
trasversalmente in fette alte 1/2 cm circa. 
Mettete l'insalata pulita e sgrondata in un'insalatiera e conditela con il condimento ben emulsionato. 
Distribuitela su piatti individuali, sovrapponendovi gli anelli di salmone e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di ricotta 

150g di crescione 

300g di insalata verde mista 

8 fette di salmone affumicato 

1 limone (scorza grattugiata) 

1 limone (succo) 

pepe 

per il condimento: 

2 cucchiai di aceto al dragoncello 
1 cucchiaino di senape in grani 
6 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Misto Di Verdure (2) 
Indivia Al Salmone (2) 


Insalata Colorata Inverno 
Insalata Colorata Estate 


Fagiolini EF Zucchine Con Salsa Alle Erbe 


Salsiccia E Cicorino 


Contorno a base di insalata cicorino 


Ricetta 


In un tegamino cuocete le salsicce con due cucchiai di acqua, bucatele con i rebbi della forchetta e 
quando sono lucide toglietele. Spellatele, sminuzzatele. In una insalatiera raccogliete il cicorino, i dadini 
di pane, la salsiccia. 

Spolverizzate con un pizzico di sale e uno di pepe. 
Condite con l'olio, spruzzate di aceto, mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di dadini di pane fritto 
200g di insalata cicorino 

2 salsicce di carne 

olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 

aceto di vino 


Ricette simili 


Insalata Alla Greca (4) 
Misto Di Verdure (2) 
Insalata All'erba Cipollina 
Insalata Campagnola (2) 


Insalata Di Valeriana Ed Arance 


Sandwich Di Zucca Alla Mozzarella 


Contorno a base di polpa di zucca 


Ricetta 


Tagliate la polpa della zucca a fette alte un centimetro e mezzo circa. Adagiatele su un foglio di carta 
d'alluminio, salatele, cospargetele di timo, chiudete il cartoccio e cuocete in forno preriscaldato a 200 
gradi per mezz'ora. 

Tagliate a fettine la mozzarella. 

Ritirate la zucca e preparate dei sandwich con due fette di zucca e una di mozzarella in mezzo. 
Allineate i sandwich in una pirofila imburrata. Cospargeteli di formaggio e fiocchetti di burro. 
Mettete in forno per circa 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di polpa di zucca 
300g di mozzarella 
formaggio grattugiato 
timo 

burro 

sale 


Ricette simili 


Parmigiano Di Zucca 
Sformato Di Zucca 
Rape In Teglia Con Porri E Zucca 


Melanzane Ripiene Di Funghi 
Omelette Alle Erbe 


Sauté Di Funghi E Carciofi Al Gorgonzola 


Contorno a base di funghi misti 


Ricetta 


Mondate i carciofi privandoli delle foglie più fibrose; spuntateli abbondantemente, svuotateli 

dell'eventuale fieno interno, tagliateli a spicchi e saltateli in padella, a fuoco vivo, con olio, aglio, i 
funghi a tocchi, la cipolla tritata fine, sale e pepe. 
Aggiungete una punta di estratto di carne, un dito d'acqua e portate le verdure a cottura. A parte, scaldate 
la panna con il gorgonzola a tocchetti, lasciando sobbollire finché il tutto diventerà una salsina 
sciropposa che completerete con un pizzico di paprica; versatela nel piatto da portata, raccoglietevi 
sopra il sauté di verdure e servite subito, caldo, guarnito con maggiorana. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di funghi misti 
200g di formaggio gorgonzola 
200g di panna liquida 
1 cipolla piccola 

4 carciofi 

aglio 

maggiorana 

1 pizzico di paprica 
estratto di carne 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Carciofi Alla Provenzale 
Carciofi Farciti 

Funghi Con Pinoli 
Carciofi Ripieni 

Funghi Con La Zucca 


Savarin Di Cardi Ai Funghi 


Contorno a base di cardi 


Ricetta 


Mondate e lessate i cardi, scolateli e tritateli. Fateli rosolare in padella con 20 g di burro. 
Preparate la besciamella . In una terrina sbattete l'uovo, amalgamatelo con la purea di cardi, la 
besciamella e il formaggio grattugiato. 
Imburrate quattro o più stampini individuali, spolverizzateli di pangrattato e riempiteli con il composto. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa mezz'ora. Nel frattempo pulite i funghi strofinandoli 
delicatamente con uno spazzolino e poi con un panno umido, tritateli. In un tegame scaldate il burro e 
lasciatevi appassire lo scalogno tritato. Quindi unitevi i funghi, salate e pepate con moderazione. 
Profumate con alcune foglioline di mentuccia e con il prezzemolo fresco tritato. 
Lasciate evaporare tutta l'umidità dei funghi e quando sono diventati morbidi spegnete. 
Sformate i savarin disponendoli a cerchio sul piatto da portata e velateli con la salsa di funghi ben 
calda. Serviteli subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di cardi 

100g di funghi 

50g di burro 

40g di formaggio grattugiato 
1 uovo 

besciamella 

1 scalogno piccolo 
pangrattato 

alcune foglie di mentuccia 
prezzemolo fresco 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Funghi Gratinati 

e Cipolle Ai Funghi 

e Melanzane Alla Comasca 

e Cappelle Di Funghi Ripieni 


e Crocchette Di Spinaci 


Savarin Vegetariano 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntare le zucchine e lavarle; spuntare le carote, pelarle e lavarle; spuntare le melanzane, lavarle e 
tagliarle a cubetti; metterli in un colapasta, cospargerli con un pizzico di sale e farli riposare per 30 
minuti circa. 

Sbucciare le patate, lavarle e tagliarle a cubetti; privare il porro delle radici, delle foglie esterne e della 
parte verde più dura, lavarlo e tagliarlo a rondelle sottili. 

Tagliare le carote e metà delle zucchine a fette sottili, nel senso della lunghezza, utilizzando un pelapatate 
ad archetto e tagliare a cubetti le zucchine rimaste. Far scottare le fettine di carote per 3 minuti in una 
pentola con acqua salata in ebollizione e le fettine di zucchine per 1 minuto; scolarle e stenderle sopra un 
canovaccio; far cuocere a vapore i cubetti di patate. In un tegame con l'olio fare appassire le rondelle di 
porro senza lasciarle colorire; aggiungere i cubetti di melanzane, lavati e asciugati e i cubetti di zucchine; 
farli rosolare per 5-6 minuti finché saranno leggermente dorati, mescolandoli di tanto in tanto con un 
cucchiaio di legno; insaporire con un pizzico di sale e di pepe. 

Aggiungere le patate cotte al vapore e farle insaporire; versare le verdure in una ciotola, lasciarle 
raffreddare, aggiungere la mozzarella tagliata a pezzetti, il basilico lavato e spezzettato. 

Imburrare uno stampo con foro centrale e foderarlo con le fettine di zucchine e di carote preparate, 
alternandole, sovrappone un poco e farle debordare leggermente. 

Riempire lo stampo con il composto di melanzane, zucchine, patate e mozzarella, richiudere con la parte 
di zucchine e carote sporgenti e porre lo stampo a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 gradi e far 
cuocere il turbante di verdure per 20-25 minuti circa. Toglierlo dal forno e farlo riposare un poco prima 
di sformarlo sul piatto di portata; servirlo caldo o tiepido con una salsa leggera di pomodoro fresco. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di zucchine 

250g di carote 

300g di melanzane 

150g di patate 

1 porro 

250g di mozzarella 

1 mazzetto di basilico 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
20g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Rattatuia 


Ortaggi Alla Griglia 


Teglia Di Zucchine E Pomodori 


Sformato Di Verdure (2) 


Sformato Di Trota Salmonata 


Scafata 


Contorno a base di fave fresche 


Ricetta 


Sgranare le fave e porle in un tegame con 1/2 bicchiere di olio, le biete tagliate a striscioline, la 
cipolla affettata, carota e sedano tritati. 
Mescolare tutto a freddo, salare, pepare e cuocere a fuoco basso per 45 minuti. 
Unire i pelati tagliati a dadini e proseguire la cottura, mescolando spesso, fino a quando le fave saranno 
tenere e il fondo di cottura ben ristretto. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di fave fresche 

400g di biete da taglio 

1 cipolla 

1 carota 

1 costa di sedano 

400g di pomodori pelati 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Passato Di Fave Al Tamari 


Fave Al Prosciutto (2) 


Caponata (2 


Fave Al Guanciale (2) 


Pinzimonio 


Scalogni Glassati 


Contorno a base di scalogni 


Ricetta 


Sbucciate gli scalogni, affettateli sottilmente e fateli rosolare in una casseruola con il burro caldo. 
Aggiungete il timo, il vino rosso e il Porto e fate cuocere a fiamma bassa fino a quando il liquido si sarà 
consumato quasi completamente. A questo punto versate il brodo di vitello e proseguite la cottura fino a 
quando gli scalogni saranno pronti; il liquido dovrebbe ridursi all'incirca della metà. 

Insaporite con il sale necessario e una macinata abbondante di pepe. Vi consigliamo di servire gli 
scalogni così preparati come contorno per carne, pesce o fegato d'oca. 


Ingredienti per 3 persone 


350g di scalogni 

15g di burro 

1 rametto di timo 

50 cl di vino rosso 

13 cl di vino porto 

25 cl di brodo di vitello 
sale 

pepe bianco 


Varianti 


Scalogni Glassati Al Vino Rosso 


Ricette simili 


Spinaci In Salsa Bianca 
Crauti In Umido 


Sedano Bianco Stufato 


Cipolline Del Sultano 
Patate In Salsa Bianca 


Scalogni Glassati AI Vino Rosso 


Contorno a base di scalogni 


Ricetta 


Pelate gli scalogni. 
Fate sciogliere in una casseruola il burro con lo zucchero, lasciandolo leggermente caramellare poi unite 
gli scalogni interi, fateli appassire, bagnateli con il vino, quindi fateli cuocere, coperti, a fuoco moderato 
per circa 25 minuti, o finché il fondo di cottura risulterà ristretto; allora aggiungete l'aceto, il sale e della 
gremolata preparata con un trito fine di aglio, una scorzetta di limone e il prezzemolo. 
Spegnete quando l'aceto sarà evaporato e gli scalogni saranno ricoperti da una glassa sciropposa. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di scalogni 

100g di vino rosso giovane 

25g di burro 

4 cucchiai di zucchero 

1 cucchiaino di prezzemolo tritato 
scorza di limone 

1/2 spicchio di aglio 

6 cucchiai di aceto di vino rosso 
1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Cipolline In Salsa 
Fagiolini In Salsa Di Noci 


Scalogni Glassati 
Melanzane In Saor 


Insalata Piccante 


Scalogni Saltati 


Contorno a base di scalogni 


Ricetta 


Pulire gli scalogni e tagliarli in 4 spicchi. Metterli in una fondina coperti con il latte e farli riposare 
per 30 minuti. Scolarli e passarli nella farina. In una padella scaldare l'olio con il ginepro e il rosmarino, 
unire gli scalogni e farli rosolare. 

Salare a fine cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


16 di scalogni 

3 bacche di ginepro 
rosmarino 

1 bicchiere di latte 
farina 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Cavolo Gratinato 


Sformato Di Zucca E Patate Al Ginepro 
Crema Di Carote Al Ginepro 
Strudel Di Crauti 


Funghi Misti Aromatici 


Scamorza Bianca Farcita Di Broccoletti 


Contorno a base di formaggio scamorza bianca 


Ricetta 


Mondate i broccoletti scartando i gambi e le parti fibrose, lavateli quindi lessateli in abbondante 
acqua bollente salata; tenete da parte qualche ciuffetto lesso intero, che servirà per guarnire e passate 
tutto il resto al mixer insieme con il prosciutto cotto e le acciughe, dopo averle spinate e risciacquate dal 
sale. 

Condite il tutto con una macinata di pepe fresco, un trito di prezzemolo, pochissimo sale, amalgamate 
bene il composto e distribuitelo sulle fettine di scamorza: 36 in tutto, ricavate dalla forma passata 
all'affettatrice. 

Avvolgete le fettine di formaggio su se stesse per ottenere gli involtini. Accomodateli nel piatto da 
portata, su un letto di insalatina; condite il tutto con un filo d'olio, sale, pepe macinato e prezzemolo 
tritato; guarnite con i ciuffetti di broccoletti tenuti da parte e portate subito in tavola. Vino consigliato: 
Vino bianco giovane, secco, armonico, fragrante (Breganze Vespaiolo, Torgiano Pinot grigio, Vermentino 
di Sardegna). 


Ingredienti per 12 persone 


800g di broccoletti da pulire 

1 fetta di prosciutto cotto (120 g) 
3 acciughe salate 

1 formaggio scamorza bianca 
prezzemolo 

insalatina di stagione 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 

pepe in grani 


Ricette simili 


Dadolata Mista Con Insalata 
Crocchette Di Patate Impanate Al Mais 
Frico In Insalatina 

Cavolfiore Allo Zenzero 

Cavolfiore Bianco Allo Zenzero 


Scamorza Contadina 


Contorno a base di formaggio scamorza affumicata 


Ricetta 


Tagliate a fette la scamorza affumicata con uno spessore di circa 1 cm. Disponetela in una pirofila 
precedentemente oleata e conditela con pomodori, origano, pepe e olio. 
Cuocete in forno preriscaldato per circa 10 minuti a 250 gradi. Servitela subito calda e filante. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 formaggio scamorza affumicata grande 
e 5 pomodorini ciliegia 
e origano 

e pepe 

e olio d'oliva 


Ricette simili 


Omelette Alla Caprese 

Tiella Di Alici E Patate 
Melanzane E Peperoni In Tortiera 
Carpaccio Di Scamorza 

Peperoni Della Suocera 


Scarola Affogata 


Contorno a base di insalata scarola 


Ricetta 


Tagliare la scarola a pezzi regolari. Far imbiondire l'aglio nell'olio, unire la verdura. 
Coprire il tegame e cuocere a fuoco lento per 15 minuti. 
Unire i capperi e le olive snocciolate e cuocere per altri 15 minuti a pentola scoperta e a fuoco vivo. 
Unire le acciughe, farle disfare, verificare di sale e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di insalata scarola 
50g di olive di gaeta 

30g di capperi 

30g di acciughe 

2 spicchi di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


e Scarole Imbottite Alla Napoletana 
e Insalata Con Germogli Di Soia 

e Peperoni Imbottiti (2) 

e Torta Di Scarola 

(] 


Peperoni Imbottiti (3) 


Scarola Ripiena 


Contorno a base di insalata scarola 


Ricetta 


Scottate i piccoli cespi di insalata per 2 minuti in acqua bollente e metteteli poi ad asciugare su di un 
canovaccio. 
Pelate le patate, tagliatele a dadini e cuocetele a vapore per 10 minuti; riunite in una ciotola il tonno 
scolato dall'acqua di conservazione, i capperi tritati, la mollica di pane ammollata nel latte e strizzata, 
l'origano, il cipollotto mondato e tritato, l'uovo, le patate a dadini e mescolate bere il tutto. 
Regolate di sale e suddividete il composto tra le foglie della scarola cercando di distribuirlo in modo 
uniforme. 
Legate l'insalata con dello spago, mettetela in una teglia con gli spicchi di aglio tagliati a metà, le olive e 
un filo d'olio, cospargete con un pizzico di peperoncino e cuocete in forno a 180 gradi per 30 minuti. 
Servitela a fette spesse. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cespi di insalata scarola 
400g di tonno al naturale 

100g di mollica di pane 

300g di patate rosse 

1 uovo 

1/2 cucchiaio di capperi in salamoia 
50g di olive nere 

4 spicchi di aglio con la scorza 
1 cipollotto 

2 pizzichi di origano 

1 bicchiere di latte intero 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 

peperoncino sbriciolato 


Ricette simili 


e Tiella Di Scamorza E Scarola 


Polpette Di Melanzane Alle Olive 
Uova Con Scarola E Pinoli 


Peperoni Imbottiti 
Delizia Filante Alla Scamorza 


Scarole Brasate 


Contorno a base di insalate scarole 


Ricetta 


Scaldate il forno a 170 gradi (termostato 5). 
Lavate e sgocciolate le scarole, lasciatele intere. 
Pelate la cipolla e tritatela. 
Sciogliete il burro in una casseruola appena capace di contenere le due scarole posate fianco a fianco. 
Aggiungete la cipolla e lasciatela cuocere finché diventa trasparente. 
Fate scaldare separatamente le scarole nel burro finché le foglie esterne iniziano ad appassire. 
Disponetele vicine, aggiungete il vino e portate a ebollizione. 
Aggiungete il mazzetto di odori, salate, pepate. 
Coprite la casseruola e mettetela nel forno. 
Fate cuocere per venticinque minuti. Passato questo tempo sgocciolate le scarole, tagliatele in due nel 
senso della lunghezza. 
Disponete le mezze scarole con il taglio sopra in un piatto di servizio. 
Coprite con la cipolla, versate il sugo di cottura e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


2 insalate scarole 

25g di burro 

1 cipolla 

15 cl di vino bianco secco 
1 mazzetto di odori 

sale 


pepe 


Varianti 
e Scarole Brasate Con Porri 


Ricette simili 


Lattughe Farcite E Brasate 


Crema Di Fagioli Con Concassé Di Pomodoro E Cipolla Di Tropea 
Crauti In Umido 


Lattughe Brasate Ai Pomodori 


Taccole Alla Greca 


Scarole Brasate Con Porri 


Contorno a base di insalata scarola 


Ricetta 


Sfogliate le scarole, lavatele, sgocciolatele. 
Eliminate le radici e un terzo della parte verde dei porri, lavateli e sgocciolateli. 
Tagliate i porri a rondelle di 1 cm di spessore e le foglie di scarola a listarelle. 
Sciogliete il burro a fuoco dolce in una casseruola e rosolatevi le verdure a fuoco dolce per dieci minuti. 
Salate e pepate. 
Versate il brodo nella casseruola, coprite, portate a ebollizione e fate cuocere per quindici minuti. A fine 
cottura togliete il coperchio, aumentate il fuoco e riducete il sugo di cottura mescolando senza sosta. 


Ingredienti per 4 persone 


2 insalate scarole 

6 porri 

10 cl di brodo di pollo 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Scarole Brasate 


Lattughe Farcite E Brasate 


Porri Brasati Al Vino Rosso 


Zuppa Di Porri Invernali 
Verdure Gratinate Al Formaggio 


Scarole Imbottite Alla Napoletana 


Contorno a base di insalata scarola 


Ricetta 


Mondare i cespi dalle foglie esterne, lavarli interi e lessarli al dente in acqua salata. Scolarli, 
strizzarli e ricavare al centro una cavità. 
Ammorbidire l'uvetta, strizzarla e asciugarla. 
Tritare insieme capperi, acciughe, olive snocciolate e metterli in una ciotola con uvetta e pinoli. 
Unire qualche cucchiaio d'olio e mescolare. 
Distribuire il ripieno nei cespi di scarola richiudendoli con cura. In un tegame rosolare poco olio con 2 
spicchi d'aglio, accomodarvi la scarola, coprire e far insaporire per 15 minuti. 
Servire caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4cespi di insalata scarola 
100g di olive nere di gaeta 
50g di filetti d'acciughe 
50g di uvetta sultanina 

50g di pinoli 

1 manciata di capperi 

olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

sale 


Ricette simili 


Delizia Filante Alla Scamorza 
Torta Di Scarola 


Peperoni Al Forno 
Scarola Affogata 
Involtini Di Peperone (2) 


Scarpazzone Di Spinaci 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Preparate anzitutto la pasta: mettete la farina sulla spianatoia e versatevi al centro il burro 
precedentemente sciolto, del sale e olio sufficiente a formare un impasto elastico e sodo. 
Impastate velocemente con le punte delle dita e quindi lasciate riposare in frigo per mezz'ora. Nel 
frattempo pulite, lavate e lessate gli spinaci in acqua bollente salata o al vapore, quindi scolateli e 
strizzateli. Unitevi poi il formaggio grattugiato e lasciateli intiepidire. Occupatevi quindi nuovamente 
della pasta: dividetela in due parti, una più grande dell'altra. Con quest'ultima tirate una sfoglia di circa 
mezzo cm di spessore e foderate una teglia unta d'olio, salendo anche lungo i bordi. Trasferitevi quindi 
gli spinaci, livellateli con cura e ricoprite con la pasta rimanente, saldando bene i bordi. 
Infornate infine per mezz'ora a circa 180 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

300g di farina 

40g di burro 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 

per il ripieno: 

900g di spinaci 

2 spicchi di aglio 

alcuni cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Torta Ai Peperoni 
Polpettone In Salsa Verde (2) 


Uova Alla Fiorentina 


Cuori Di Carciofo Con Parmigiano E Mentuccia Romana Al Forno 
Cotolette Di Carciofi Alla Siciliana 


Schiacciata Di Patate 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Sbucciate e affettate la cipolla finemente e fatela dorare in una padella antiaderente con metà del 
burro. 
Pelate, lavate e tagliate le patate in fettine sottili. Quando la cipolla si è imbiondita, ponete le fette di 
patate nella padella; mescolate delicatamente, condite con sale e pepe e aggiungete il brodo. 
Coprite con un coperchio e fate cuocere a fiamma bassa per 20-30 minuti, finché le patate diventano 
tenere e il liquido di cottura viene assorbito completamente. A questo punto togliete il coperchio, alzate 
leggermente la fiamma e fate cuocere per circa 15 minuti, scrollando di tanto in tanto la padella per 
evitare che le patate si attacchino al fondo. Quando nella parte inferiore si sarà formata una crosticina 
dorata e croccante, girate la schiacciata. Compiuta tale operazione, distribuite lungo i bordi della padella 
il burro rimanente. 
Fate cuocere la schiacciata per altri 15 minuti circa, scrollando la padella ogni tanto per staccare le 
patate e far formare la formazione della crosta. 
Servite subito. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1cipolla grande 
6 patate 

80g di burro 

1/2 tazza di brodo 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Rosti 

e Cavolini Glassati Ai Marroni 
e Tiella Di Funghi Cardunceddu 
e Tiella Di Funghi 'carduncedd' 


e Tortino Alle Verdure 


Schmarren 


Contorno a base di funghi champignon 


Ricetta 


Sbattere le uova con un po' di sale e noce moscata. 
Pulire gli champignon e tagliarli a fettine. 
Saltare i funghi in padella con olio, aglio e prezzemolo ed unirli poi con le uova sbattute, il burro, le 
olive tritate, gli spaghetti lessati e fare una frittata. 
Aggiungere parmigiano e voltare la frittata, quindi romperla con 2 palette e far saltare il tutto. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di pasta tipo spaghetti 
100g di funghi champignon 
1 spicchio di aglio 

3 uova 

6 olive verdi 

6 olive nere 

sale 

1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
prezzemolo 

formaggio parmigiano 

noce moscata 


Ricette simili 


Frittata Di Spaghetti (2) 


Funghi Alla Provenzale 


Insalata Mista (2) 


Frittata Con Le Olive 
Finocchi Ripieni 


Scorza Nera Alla Ligure 


Contorno a base di insalata soncino 


Ricetta 


Pelare le radici, cuocerle in acqua e aceto per circa 15 minuti. Tagliarle a listarelle, scaldare in una 
padella olio aglio in camicia e far saltare le listarelle di radici, bagnare con poca acqua e far evaporare. 
Prima di servire aggiungere i tuorli d'uovo mescolati con succo di limone e sale e far legare cospargere il 
tutto con prezzemolo tritato e aggiungere sale se necessario. 


Ingredienti per 4 persone 


2 radici di insalata soncino 

2 tuorli d'uovo 

1/2 di limone 

1/2 bicchiere di aceto di vino 
sale 

prezzemolo tritato 

aglio 


olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Insalatina Profumata 


Insalata Colorata (2) 
Insalata Primavera (3) 


Insalata Colorata Primavera 
Insalata Colorata Inverno 


Scorzobianca Glassata 


Contorno a base di scorzobianca 


Ricetta 


Tagliate la scorzobianca a striscioline sottili. In una casseruola portate ad ebollizione l'acqua con lo 

zucchero, unitevi la scorzobianca e fate cuocere a recipiente scoperto e a fiamma bassa fino a quando il 
liquido si sarà consumato quasi completamente. 
Tagliate in due i peperoncini, privateli dei semi e metteteli nella casseruola con la scorzobianca, infine 
ponete quest'ultima in un setaccio e risciacquatela sotto l'acqua fredda per eliminare lo zucchero in 
eccesso. La scorzobianca così preparata, dolce e piccante assieme, costituisce un contorno eccellente per 
carni o pesci arrosto e può essere conservata in frigorifero per alcuni giorni. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1000g di scorzobianca 
e 200g di zucchero 

e 30 cl di acqua 

e 2 peperoncini rossi 


Ricette simili 


Fagioli In Insalata (2) 

Fagioli Alla Messicana 
Insalata Thai Di Mango Verde 
Gallo Pinto (2) 

Sformato Di Peperoni 


Scorzonera 


Contorno a base di scorzonera 


Ricetta 


Lavate e pulite la scorzonera, tagliatela in pezzi da 4 cm, cuocetela in 'acqua farinosa' acidula e 
salata, setacciatela e scolatela. A questo punto indoratela passandola nel burro fuso e conditela. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di scorzonera 

25g di farina 

sale 

zucchero 

pepe 

succo di limone 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
75g di burro 


Varianti 


Scorzonera Al Cren 


Scorzonera Alle Acciughe 


Scorzonera In Fricassea 


Ricette simili 


Purè Di Spinaci In Cocotte 
Clafoutis Di Carciofi 


Sedano Fritto 
Melanzane Alla Bordolese 


Fagiolini Al Burro 


Scorzonera Al Cren 


Contorno a base di scorzonera 


Ricetta 


Pelate la scorzonera, tagliatela a pezzetti e tuffateli in una ciotola di acqua fredda acidulata con il 
succo di mezzo limone. In una pentola versate abbondante acqua, aggiungete il succo del mezzo limone 
avanzato, la farina, i pezzetti di scorzonera e portate a bollore. 

Riducete la fiamma e lasciate cuocere per circa mezz'ora. 

Sgocciolate e fate raffreddare. Nel frattempo montate la panna molto ferma, insaporitela con un pizzico 
di sale e uno di pepe, spruzzate l'aceto e aggiungete due cucchiai di cren grattugiato finemente. 
Amalgamate gli ingredienti con delicatezza perché la panna deve restare perfettamente montata. 
Disponete la scorzonera sul piatto da portata e poi nappatela con la panna al cren. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di scorzonera 

20 cl di panna da montare 

1 pezzetto di radice di rafano (cren) 
1 limone 

1 cucchiaio di farina 

2 cucchiai di aceto di vino bianco 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


e Carote Crude A Sorpresa 
Carote Al Rafano 


Scorzonera Alle Acciughe 
Scorzonera 
Insalata Gellért 


Scorzonera Alle Acciughe 


Contorno a base di scorzonera 


Ricetta 


Mondate e lessate la scorzonera in acqua salata e succo di limone per mezz'ora. In un tegame 
scaldate due cucchiai d'olio e scioglietevi le acciughe dissalate e diliscate, quindi unite i capperi tritati e 
un cucchiaio d'aceto. 

Lasciate evaporare e ritirate dal fuoco. 

Sgocciolate la scorzonera, tagliatela a pezzetti, sistemateli nel piatto da portata, irrorateli con la salsa 
alle acciughe e cospargeteli di prezzemolo tritato. 

Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 700g di scorzonera 

120g di acciughe sotto sale 
1 limone 

capperi 

prezzemolo tritato 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di aceto di vino 
sale 


Ricette simili 


Cavolfiore In Insalata (2) 


Topinambur In Salsa Verde 
Cavolfiore In Salsa Verde 


Germi Di Soia Piccanti 
Fagiolini In Salsa 


Scorzonera In Fricassea 


Contorno a base di scorzonera 


Ricetta 


Mondate e lavate la scorzonera, lessatela in abbondante acqua salata e acidulata con il succo di un 
limone per circa mezz'ora. Sgocciolatela, tagliatela a fettine. In un tegame scaldate il burro, unite la 
scorzonera e lasciate insaporire. Nel frattempo in una fondina sbattete i tuorli con il succo del secondo 
limone e un pizzico di sale. 

Allontanate il tegame dal fornello, incorporate i tuorli alla scorzonera, ponete di nuovo sul fuoco e 
mescolate sino a quando l'uovo si è morbidamente amalgamato. 
Spegnete, cospargete di prezzemolo tritato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di scorzonera 
30g di burro 

2 tuorli d'uovo 

2 limoni 
prezzemolo 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Scorzonera 
Scorzonera Alle Acciughe 


Polpette Di Melanzane 
Vellutata Di Carote 


Fagiolini Alla Pollastrina 


Sedani Al Gorgonzola 


Contorno a base di sedano bianco 


Ricetta 


Staccare i gambi di sedano e lavateli con cura sotto l'acqua corrente. Asciugateli, allineateli su un 
tagliere e pareggiateli con un coltello affilato, in modo che siano tutti della stessa lunghezza, infine 
trasferiteli su un piatto di portata, meglio se di forma rettangolare. 

Ponete il burro ammorbidito in una terrina, lavoratelo a crema, quindi unite il gorgonzola, un pezzetto 
alla volta, incorporatelo perfettamente. 

Completate il composto con una macinata abbondante di pepe e due cucchiai di cognac, mescolate 
ancora e trasferite la crema ottenuta in una tasca da pasticciere con bocchetta a stella. 

Fate rassodare la crema in frigorifero per mezz'ora, dopodichè distribuitela sui gambi di sedano e 
servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 sedano bianco 

100g di burro 

160g di formaggio gorgonzola 
2 cucchiai di cognac 

1 macinata di pepe 


Ricette simili 


Crudité Ripiene 
Barchette Di Sedano Al Gorgonzola 
Sformato Di Radicchio E Gorgonzola 


Insalata Con Noci E Gorgonzola 
Insalata Di Sedano 


Sedani Brasati 


Contorno a base di sedani 


Ricetta 


Tagliare a pezzi le costole di sedano, farle insaporire in burro e olio con l'aglio. Versarvi sopra la 
conserva diluita in 2 mestoli di brodo, salare e cuocere per circa 45 minuti, bagnando, se occorre, con 
altro brodo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 sedano bianco 

60g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

3 spicchi di aglio 

2 cucchiai di conserva di pomodoro 
brodo 

sale 


Ricette simili 


Cavolfiore Saporito 
Cipolline Brasate 
Cipollata (4) 


Patate In Umido 
Crauti Al Pomodoro 


Sedani Gratinati 


Contorno a base di sedani 


Ricetta 


Pulire i sedani eliminando le costole esterne e i filamenti. Sbollentarli per 5 minuti in acqua salata. 
Sgocciolarli, asciugarli e tagliarli in due senza staccarli, coprirli di acqua, aggiungere un trito di cipolla 
e carota, un filo di olio, sale e pepe e cuocere a fuoco moderato per circa 45 minuti. 

Sgocciolare i sedani, dividerli in quarti e far raffreddare. Sistemarli in una pirofila unta, coprirli di 
formaggio, spruzzarli di olio e farli gratinare in forno. 
Servire caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


2 sedani 

cipolla 

carota 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

80g di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Lattughe Ripiene 


Sedano Gratinato 


Zucchine Ripiene (7) 


Carpaccio Di Sedano Alle Acciughe 


Passato Di Lenticchie (3) 


Sedano Al Curry 


Contorno a base di sedano rapa 


Ricetta 


Mondare il sedano rapa e tagliarlo a julienne. 
Amalgamare il curry alla maionese e regolare di sale. 
Versare la salsa sul sedano, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 sedano rapa 

e 200g di maionese 

e 1 cucchiaino di curry 
e sale 


Ricette simili 


Insalata Volvox 


Insalata Waldorf Astoria (3) 
Insalata Di Verdure Cotte (2) 


Insalata Super 
Sedano Saltato 


Sedano Al Gorgonzola 


Contorno a base di sedani bianchi 


Ricetta 


Dividete le coste di sedano a metà per il lungo e sistematele nel piatto da portata. In una ciotola 
lavorate il gorgonzola fino a ridurlo a una crema, insaporitela con alcune gocce d'aceto, salate, pepate. 
Riempite con questa crema le coste di sedano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 sedani bianchi 

80g di formaggio gorgonzola 
alcune gocce di aceto di vino 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Sformato Di Sedano Al Prosciutto 
Sedano Alla Besciamella 

Insalata Delicata 

Sedano Al Pomodoro 

Carpaccio Di Sedano Alle Acciughe 


Sedano Al Gratin 


Contorno a base di sedano 


Ricetta 


Sfogliate i sedani tino al cuore e spuntate il torsolo, scartate le costole esterne dure e togliete i 
filamenti. 
Tagliate le costole in pezzi di circa 10 cm. 
Passate i sedani in acqua fredda e lavateli accuratamente. Tuffateli in una pentola con acqua in 
ebollizione e fateli bollire per qualche minuto. Scolateli, passateli sotto l'acqua e asciugateli. 
Mettete il un tegame una noce di burro, la cipolla tritata e il prosciutto tagliato a pezzettini. 
Fate soffriggere quindi aggiungete i sedani e fateli insaporire. 
Salate, pepate e bagnate con un mestolo di acqua nella quale avrete sciolto la puntina di estratto di carne. 
Coprite, abbassate la fiamma e lasciate finire di cuocere. Passateli poi in una teglia, spolverizzate con il 
formaggio, innaffiate con il burro fuso e gratinate per qualche minuto. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1000g di sedano 

50g di formaggio groviera 
80g di burro 

1 cipolla tritata 

1 fettina di prosciutto 

1 puntina di estratto di carne 


Ricette simili 


Cipolline Ripiene 

Coste Saporite 

Gratin Di Patate E Prosciutto (2) 
Involtini Di Verza (3) 

Fiori Di Zucca Ripieni (3) 


Sedano Al Pomodoro 


Contorno a base di sedani bianchi 


Ricetta 


Mondate i sedani. Lavateli, asciugateli, tagliateli a tronchetti. Insaporiteli in un tegame con tre 
cucchiai d'olio, unitevi altrettanta salsa di pomodoro, un pizzico di zucchero, poco sale e una macinata di 
pepe. 

Mescolate e dopo un quarto d'ora passate i sedani sul piatto da portata. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 sedani bianchi 

3 cucchiai di salsa di pomodoro 
1 pizzico di zucchero 

3 cucchiai di olio d'oliva 

poco di sale 

1 macinata di pepe 


Ricette simili 


Sedano Al Gorgonzola 
Sformato Di Sedano Al Prosciutto 


Sedano Alla Besciamella 
Insalata Delicata 


Pilaki Di Fagioli Bianchi 


Sedano Alla Besciamella 


Contorno a base di sedani bianchi 


Ricetta 


Mondate i sedani, lavateli, tagliateli a metà per il lungo. Lessateli in acqua salata per 10 minuti, 
scolateli e sistemateli in una pirofila imburrata. Ricopriteli con la besciamella, distribuite qualche 
fiocchetto di burro e formaggio grattugiato. 

Gratinate in forno preriscaldato a 200 gradi. Serviteli. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 sedani bianchi 
e besciamella 

e formaggio grattugiato 
e alcuni fiocchi di burro 
e sale 


Ricette simili 


e Sformato Di Sedano Al Prosciutto 
e Insalata Delicata 

e Sedano Al Gorgonzola 

e Sedano Al Pomodoro 

e Sedano Gratinato 


Sedano Alla Crema Di Philadelphia 


Contorno a base di crema di olive 


Ricetta 


Formaggio cremoso tipo philadelphia e crema di olive, amalgamare in un recipiente fino ad avere una 
crema omogenea. 
Mettere la crema così ottenuta nell'incavo dei gambi di sedano (ovviamente crudi). 


Ingredienti per 4 persone 


e formaggio cremoso tipo philadelphia 
e crema d'olive 
e alcuni gambi di sedano 


Ricette simili 


Patate Con Funghi E Prosciutto 
Cavolfiore Ai Tre Formaggi 
Cavolini Al Gorgonzola 


Cavolini Di Bruxelles Al Gorgonzola 
Passato Di Cetrioli 


Sedano Alla Maionese 


Contorno a base di sedano bianco 


Ricetta 


Lavare il sedano e tagliarlo a dadini. Mescolarlo con la maionese e il cerfoglio spezzettato. 
Guarmire con le noci tritate. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 sedano bianco 
e maionese 

e cerfoglio 

e 10 noci 


Ricette simili 


Insalata Volvox 

Insalata Rachel 

Barchette Di Sedano Al Gorgonzola 
Insalata Di Sedano 

Insalata Waldorf Astoria 


Sedano Alla Molisana 


Contorno a base di sedano verde 


Ricetta 


Tagliate il sedano a tocchetti. Lessateli 10 minuti in acqua salata, scolateli, metteteli in una terrina, 
lasciate intiepidire. In un tegame scaldate due cucchiai d'olio con un po' d'acqua e fatevi appassire a 
fuoco basso i cipollotti tagliati a velo. 

Salate e pepate. 
Ungete una pirofila, sistematevi i sedani, ricoprite con i cipollotti e le olive snocciolate, cospargete tre 
cucchiai di pangrattato e mettete in forno a 200 gradi per un quarto d'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 sedano verde 

100g di olive nere 

8 cipollotti 

3 cucchiai di pangrattato 
2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Peperoni E Farro 
Insalata Di Arance 


Insalata Con Feta E Olive 
Misto Di Verdure (2) 
Peperoni, Cipolle E Patate 


Sedano Bianco Stufato 


Contorno a base di sedano bianco 


Ricetta 


Fate rosolare la cipolla e le carote, tagliate a fettine, in una pirofila con il burro, aggiungete il sedano 
tagliato a pezzetti regolari, insaporite con sale e pepe e versate il succo di limone e il vino. 
Portate ad ebollizione, quindi unite il brodo, coprite la pirofila con un foglio di carta stagnola e fate 
cuocere sulla guida più bassa del forno a 180 gradi per 15-20 minuti. Quando la verdura è cotta, 
toglietela dalla pirofila, passate al setaccio il fondo di cottura e fatelo cuocere ancora dolcemente fino a 
farlo addensare. 
Servite la verdura insieme alla salsa e a qualche fogliolina di sedano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 cipolla piccola 

150g di carote 

30g di burro 

400g di sedano bianco 
sale 

pepe bianco 

1/2 di limone (succo) 

5 cl di vino bianco 

30 cl di brodo di vitello 


Ricette simili 


Gratin Di Patate E Gamberi 


Ventagli Di Chayote Stufati 


Indivia Belga Stufata 
Carote Aromatiche 


Cuore Di Sedano FE Carote Alla Greca 


Sedano E Finocchi In Pinzimonio 


Contorno a base di sedano bianco 


Ricetta 


Togliere al sedano le coste più dure tenendo soltanto il cuore; di quest'ultimo separare le costole, 
lavarle bene e asciugarle. 
Fare lo stesso coni finocchi. In una ciotola mettere l'olio e condirlo con sale e pepe. 
Intingere sedani e finocchi nell'olio. Piatto, per così dire, di passaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


1 sedano bianco tenero e profumato 

2 finocchi 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 

abbondante di pepe macinato al momento 


Ricette simili 


Cavolo Nero Con Le Fette 


Insalata Di Finocchi (3) 
Paté Di Funghi E Noci 


Cipolle Lesse Alla Napoletana 
Cavolini Al Forno 


Sedano Farcito 


Contorno a base di sedano 


Ricetta 


Lavate le coste di sedano e togliete i fili. Tagliatele in due per ottenere delle barchette di 7-8 cm di 
lunghezza. 
Mescolate con una frusta il formaggio, la panna e il succo di limone. 
Aggiungete il pepe di Caienna e mescolate accuratamente. 
Distribuite la miscela sulle barchette di sedano riempiendole abbondantemente. 
Ricoprite con le uova di lompo. Non è necessario salare l'impasto: le uova di lompo sono 
sufficientemente salate. 
Servite queste barchette in un buffet freddo oppure all'ora dell'aperitivo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4coste di sedano 

100g di ricotta (o formaggio molle) 
2 cucchiai di panna 

1 cucchiaio di succo di limone 

1 barattolino di uova di lompo 

1 pizzico di pepe di caienna 


Ricette simili 


Purè Di Spinaci In Cocotte 


Insalata Allo Yogurth (4) 
Frittata Di Gamberetti 


Focaccia Con Broccoletti E Finocchi 
Crespelle Alle Uova Di Lompo 


Sedano Fritto 


Contorno a base di sedano 


Ricetta 


Lavate il sedano, pelatelo, tagliatelo a fettine, sbollentatelo in acqua con limone e sale, asciugatelo, 
dopodichè marinatelo con sale, un po' di zucchero, succo di limone e prezzemolo, impanatelo e friggetelo 
in olio o burro abbondante. A questo punto scolatelo bene, asciugatelo con della carta crespata e 
servitelo insieme con la salsa remoulade. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di sedano rapa 
1/2 di limone (succo) 
sale 

zucchero 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
farina 

per l'impanatura: 
farina 

uova 

pangrattato 

per friggere: 

olio d'oliva 

strutto 


Varianti 


Sedano Fritto (2) 


Ricette simili 


Melanzane Alla Bordolese 


Sedano Rapa Gratinato 

Funghi Fritti (3) 

Verdure Gratinate Al Formaggio 
Crocchette Di Patate Impanate Al Mais 


Sedano Fritto (2) 


Contorno a base di sedano rapa 


Ricetta 


Lavate il sedano e lessatelo per 10 minuti in acqua salata, quindi scolatelo e fate intiepidire. 
Tagliatelo a fettine alte circa mezzo centimetro, passatele nell'uovo sbattuto con un pizzico di sale e poi 
nel pangrattato. In un tegame scaldate tre cucchiai d'olio con una noce di burro, adagiatevi e soffriggetevi 
i sedani. Ritirateli quando sono uniformemente dorati. Asciugateli su carta da cucina, salate appena e 
serviteli. 


Ingredienti per 4 persone 


1 sedano rapa grande 

1 uovo 

pangrattato 

3 cucchiai di olio d'oliva 
1 noce di burro 

1 pizzico di sale 


Varianti 
e Sedano Fritto 


Ricette simili 


e Purè Ai Tre Ortaggi 

e Cappelle Ripiene Di Funghi 

e Melanzane E Peperoni In Tortiera 
e Funghi Fritti (4) 

e Frittelle Di Barbabietole 


Sedano Gratinato 


Contorno a base di sedani rapa 


Ricetta 


Mondate e lavate in abbondante acqua i sedani. Affettateli sottilmente, poneteli in un largo tegame 
con 40 g di burro, salate, fate insaporire. Bagnateli con mezzo bicchiere d'acqua, coprite e lasciate 
cuocere a fuoco moderato mescolando ogni tanto. Nel frattempo in una casseruola scaldate due cucchiai 
d'olio e fatevi appassire la cipolla affettata a velo. 

Aggiungete i pomodori pelati, salate, pepate, coprite e cuocete la salsa per 30 minuti circa. Intanto 
preparate una besciamella con il latte, la farina e 30 g di burro. Quando è pronta incorporatevi un 
cucchiaio di formaggio grattugiato. 

Velate una pirofila con il burro, fate un primo strato di sedani, irrorate con la salsa di pomodoro, 
cospargete con il formaggio grattugiato, uno strato di besciamella, uno di sedani. 

Continuate così fino a esaurimento degli ingredienti finendo con la besciamella. 

Gratinate in forno preriscaldato a 200 gradi per circa 20 minuti. 

Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 sedani rapa 

500g di pomodori pelati 

1 cipollina 

80g di burro 

40g di farina 

50 cl di latte 

40g di formaggio grattugiato 
2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Sedano Rapa Con Fette Di Pane 
Sedano Rapa Al Caciocavallo Silano 
Carpaccio Di Sedano Alle Acciughe 
Sedano Rapa Gratinato 

Torta Di Carciofi (5) 


Sedano Rapa Al Caciocavallo Silano 


Contorno a base di sedani rapa 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare a fette i sedani rapa e lessarli in acqua bollente salata. 
Tagliare a fettine 250 g di caciocavallo e grattugiare a julienne il resto. 
Scolare bene le fette di sedano rapa e disporle sul fondo di una pirofila unta d'olio alternandole a fette di 
caciocavallo. 
Spolverizzare il tutto col restante caciocavallo e irrorare con un filo d'olio. 
Infornare a 190 gradi per 15 minuti, poi gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 sedani rapa 

e 300g di formaggio caciocavallo silano fresco 
e olio d'oliva extra-vergine 

e sale 


Ricette simili 


Sedano Rapa Con Fette Di Pane 


Melanzane Farcite Al Formaggio 
Sedano Gratinato 


Carpaccio Di Sedano Alle Acciughe 
Insalata Di Finocchi, Cacio E Miele 


Sedano Rapa Al Forno 


Contorno a base di sedano rapa 


Ricetta 


Sbucciare il sedano; lessarlo al dente in acqua bollente salata; tagliarlo a fette. Far sudare nell'olio la 
cipolla tagliata sottile. Unirla alla besciamella tiepida; aggiungere il parmigiano e 2 tuorli. Far colorire 
in olio le fette di sedano, porle in una teglia unta e ricoprirle con la besciamella. 

Spolverizzare di parmigiano, e olio. 
Infornare a 180 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


1 sedano rapa 

2 cipolle 

2 uova 

3 mestoli di besciamella vegetale 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Frittata Di Cipolle (2) 
Sformato Di Patate E Fagiolini 
Verza Al Gratin 

Sedano Rapa Gratinato 
Insalata Di Verdure Cotte (2) 


Sedano Rapa Con Fette Di Pane 


Contorno a base di sedani rapa 


Ricetta 


Sbucciare i sedani rapa, lavarli, asciugarli, tagliarli a fette. Cuocerli in acqua bollente salata 20 
minuti. In un tegame con l'olio appassire la cipolla affettata sottile. 
Fare una besciamella vegetale piuttosto liquida con brodo, farina, olio; appena bolle unire le fette di 
sedano e la cipolla; far cuocere 15 minuti. 
Abbrustolire le fette di pane, mettere ciascuna in un piatto; versarvi sopra i sedani con la loro salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 sedani rapa 

e 1 cipolla 

e 4 fette di pane casereccio 
e farina 

e 50 cl di brodo vegetale 

e olio d'oliva extra-vergine 
e sale 

° 


pepe 


Ricette simili 


Sedano Rapa Al Caciocavallo Silano 
Patate Con Le Mandorle 


(] 

o. 

e Melanzane Alle Uova 
e Sedano Rapa Al Forno 
e Polpette Di Spinaci (3) 


Sedano Rapa Gratinato 


Contorno a base di sedano rapa 


Ricetta 


Sbucciate il sedano-rapa, tagliatelo a fettine dello spessore di 5 mm e ogni fettina in bastoncini della 
lunghezza di 5 cm. 
Fate bollire dell'acqua salata in una pentola. Immergetevi il sedano rapa e cuocetelo per cinque minuti 
finché non è tenero. 
Preparate la salsa: fate fondere il burro in un tegame dal fondo spesso, spolverizzate di farina e 
aggiungete la senape. 
Mescolate per tre minuti a fuoco lento; innaffiate con latte, sbattete con la frusta. 
Fate bollire e lasciate cuocere per tre minuti. 
Aggiungete emmenthal, parmigiano, sale, pepe e mescolate. Quando il sedano rapa è cotto, scolatelo e 
versatelo nella salsa. 
Stendete la preparazione in un piatto da forno, cospargetela di pangrattato e di parmigiano. 
Infornate e fate dorare per dieci minuti. 
Decorate con prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di sedano rapa 

2 cucchiai di pangrattato 

2 cucchiai di parmigiano grattugiato 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato (facoltativo) 
sale 

per la salsa: 

40 cl di latte 

6 cucchiai di formaggio emmenthal grattugiato 
2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
3 cucchiai di farina 

1 cucchiaino di senape 

40g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Zucchine Ripiene 

e Fiori Di Zucca Ripieni (3) 

e Indivia Ripiena Al Forno 

e Sformato Di Verdure Ai Tre Colori 
e Frittata Invernale 


Sedano Saltato 


Contorno a base di sedano 


Ricetta 


Pulire il sedano rapa, lavarlo e tagliarlo a tocchetti. Asciugarlo e friggerlo in una padella di ferro con 
abbondante olio bollente. 
Salare a fine cottura e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1sedano rapa 
e abbondante di olio d'oliva 
e sale 


Ricette simili 


e Insalata Di Verdure Cotte (2) 
e Insalata Super 

e Sedano Fritto (2) 

e Sedano Rapa Al Forno 

e Sedano Al Curry 


Sedano Stufato 


Contorno a base di sedano 


Ricetta 


Pulire e lavare il sedano e tagliarlo a pezzetti di 8 cm di lunghezza. Scottarli per 10 minuti in acqua 
salata bollente. Scolarli e farli rosolare in padella con 5 cucchiai di olio, unire un mestolino d'acqua e 
cuocere coperto a fuoco basso per 40 minuti. 

Aggiungere altra acqua se necessario. A fine cottura unire il prezzemolo tritato e il pepe macinato fresco, 
far insaporire pochi minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di gambi di sedano 
10g di pepe bianco 
prezzemolo 

5 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Varianti 


e Sedano Stufato (2) 


Ricette simili 


Funghi Porcini Al Coccio 


Insalata Di Broccoli 

Gratin Di Patate E Gamberi 
Insalata Di Sedano E Noci 
Barchette Di Sedano 


Sedano Stufato (2) 


Contorno a base di sedano 


Ricetta 


Mondare le costole di sedano bianco, tagliarle a tronchetti e farle rosolare in una padella con 3 
cucchiai d'olio e la cipolla affettata al velo. 
Unire la polpa di pomodoro tritata, aggiustare di sale e pepe e far cuocere, a pentola coperta e a fuoco 
basso, per circa 3 quarti d'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 sedano 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla 

150g di polpa di pomodoro 
sale 


pepe 


Varianti 
e Sedano Stufato 


Ricette simili 


Caponata Di Melanzane (2) 
Caponata Alle Zucchine (2) 
Caponata Alle Zucchine 
Fagiolini Alla Greca 
Fagiolini Al Pomodoro 


Sfogliata Di Porri E Noci 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Mondate i porri ed eliminate anche le foglie verdi. Lavateli bene sotto l'acqua corrente e asciugateli 
con uno strofinaccio pulito o con della carta da cucina. Poi divideteli in quattro tronchetti. 
Tagliate ognuno a metà per il lungo, poi a striscioline sottili. In una padella antiaderente scaldate 3 
cucchiai di olio (attenzione, non deve fumare), poi unite i porri e un pizzico di sale. 
Mescolate delicatamente e cuocete a fiamma bassa, con la padella coperta, per 3-4 minuti. 
Ricordate che devono risultare appassiti, non fritti e scuri. 
Eliminate la crosta del formaggio, grattugiatelo con una grattugia a fori grossi e mettetelo in una ciotola 
con la besciamella e le uova. 
Mescolate con molta cura, poi unite i gherigli di noci tritati grossolanamente e i porri intiepiditi. 
Mescolate di nuovo per amalgamare gli ingredienti. 
Mettete la pasta sfoglia in uno stampo rotondo del diametro di 18 centimetri che avrete rivestito con 
della carta da forno. 
Bucherellate il fondo con una forchetta per evitare che si gonfi durante la cottura, poi versateci il 
composto preparato. Livellatelo e ripiegate i bordi di pasta in modo da creare un motivo di decoro. 
Cuocete la sfogliata di porri e noci per circa 30 minuti nella parte bassa del forno già caldo a 200 gradi. 
Servitela tiepida. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1rotolo di pasta sfoglia fresca 
e 3 porri 

e 50 cl di besciamella 

e 40gdi gherigli di noci 

e 80g di formaggio gruyère 

e 2uova 

e olio d'oliva extra-vergine 

e sale 


Ricette simili 


e Bresaola In Insalata 
e Insalata Piccante (2) 
e Insalata Di Valeriana, Pere, Melagrana, Noci E Grana 
e Carciofi Ripieni (2) 
6 


Insalata Di Primavera Con Marzolino 


Sfogliate Di Porro 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Tagliare la pasta sfoglia in losanghe di 10 cm di lunghezza. Disporre su una placca, pennellare con un 
tuorlo sbattuto con un po' di latte. 
Fare cuocere durante 15 minuti. Le losanghe di pasta pronte, dividerle nel senso dello spessore e 
lasciarle nel forno per guardarle calde. Nel frattempo, pulire i porri e tagliarli in pezzi lunghi di 1 cm. In 
una padella, farli rosolare nel burro, a fuoco medio, durante 5 minuti. 
Aggiungere il passato di pomodoro e il vino bianco, sale e pepe e lasciare cuocere un altro 5 minuti. 
Aggiungere la panna e il pastis. 
Rimettere a fuoco basso per 5 minuti. Per ognuno e ognuna commensale, in un piatto, mettere la parte 
bassa di una losanga, scoprirla con una parte dei porri in salsa, cospargere con formaggio grattugiato e 
posare sopra l'altro pezzo della losanga. Si mangia caldo! 


Ingredienti per 4 persone 


pasta sfoglia 

1 tuorlo d'uovo 

3 cucchiai di burro 

3 porri 

1/4 tazza di passato di pomodoro 
2 cucchiai di vino bianco 

1 tazza di panna 

sale 

pepe 

1 cucchiaino di pastis 
formaggio pecorino stagionato 


Ricette simili 


Tortino Di Uova Sode 
Insalata Gialla Al Mais 

Flan Di Porri 

Sformato Di Trota Salmonata 
Uova Nel Cestino 


Sformatini Di Asparagi 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Spuntate leggermente gli asparagi, lavateli con molta cura e lessateli. Successivamente, lasciateli 
intiepidire e passateli al setaccio. 
Fate lo stesso con le patate e versate il tutto in una ciotola capiente. 
Aggiungete le uova, il formaggio, una presa di sale, la noce moscata grattugiata ed amalgamate gli 
ingredienti fino ad ottenere un composto cremoso. Dopodichè, versate l'impasto in 4 stampini uguali, 
precedentemente imburrati, copriteli con della carta stagnola e cuoceteli a vapore per circa 35 minuti. 
Lasciateli intiepidire, sformateli e serviteli. 


Ingredienti per 4 persone 


1 mazzo grande di asparagi 
100g di patate lesse 

2 uova 

100g di formaggio galbanino 
sale 

noce moscata grattugiata 


Ricette simili 


Tortino Di Patate E Ricotta 
Sformato Di Patate E Cavoli 
Tortino Di Punte D'asparago 


Purè Di Asparagi 
Indivia E Patate Gratinate 


Sformatini Di Broccoletti In Salsa Di Noci 


Contorno a base di broccoletti 


Ricetta 


Con il latte, la farina, il burro e un pizzico di sale preparate una besciamella piuttosto consistente. 
Lessate i broccoletti, insaporiteli nell'olio caldo aromatizzato dallo scalogno tritato, salateli e passateli 
al mixer. 

Unite al ricavato l'uovo, circa la terza parte della besciamella tiepida o fredda, un pizzico di parmigiano; 
mescolate e amalgamate bene il tutto. 

Imburrate sei stampini ovali, riempiteli fino a tre quarti con il composto preparato, poi metteteli in un 
recipiente con due dita d'acqua calda che infornerete a 180 gradi per 25 minuti circa; saggiate la loro 
cottura con uno stuzzicadenti e se non fossero rassodati completamente lasciateli ancora in forno fino a 
completa cottura. 

Riscaldate la besciamella rimasta aggiungendovi il montasio a pezzettini e tanto latte caldo quanto sarà 
necessario per trasformarla in una salsina piuttosto fluida; incorporatevi i gherigli di noci spezzettati. 
Lasciate intiepidire gli sformatini per una decina di minuti quindi sformateli e serviteli su un velo di 
salsa al formaggio, guarniti con qualche cimetta dei broccoletti. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di broccoletti calabresi già puliti 
100g di formaggio montasio 

1/2 cucchiaio di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di gherigli di noci 

1 scalogno 

1 uovo 

300g di latte intero 

40g di farina 

40g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Zucchine Ripiene (4) 


Cavolfiori E Broccoli Gratinati 
Pasticcio Di Finocchi 
Ciuffetti Di Patate Duchesse 


Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 


Sformatini Di Carciofi 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Pulite e tagliate i carciofi a fettine sottili. Mettetele a bagno in acqua acidulata con il limone e 
lasciatevele per un quarto d'ora. In un tegame fate rosolare la cipolla tritata nel burro, poi aggiungete i 
carciofi sgocciolati. 

Salate, pepate con moderazione, mescolate e coprite. 

Cuocete per un quarto d'ora. 

Sgusciate le uova in una terrina, unite tre cucchiai di formaggio grattugiato, la panna, un pizzico di noce 
moscata, il sale e amalgamate. Poi unite i carciofi. 

Imburrate quattro stampini e versatevi il composto. 

Cuocete a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 30 minuti. 

Sformate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


5 carciofi 

200g di panna 

3 uova 

1 limone 

1/2 di cipolla 

3 cucchiai di formaggio grattugiato 
burro 

1 pizzico di noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Gratin Di Carciofi E Asparagi 
Soufflé Di Patate 


Rollè Di Spinaci 
Flan Di Carciofi 


Cavolini Di Bruxelles Alle Mandorle 


Sformatini Di Carote 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Lessare le carote in acqua con sale e succo di limone. 
Frullare e mettere in forma al fresco. Per servire, sformare, cospargere con prezzemolo e menta tritati, 
aggiungere a crudo l'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


alcune di carote 

acqua 

sale 

succo di limone 

per servire: 

prezzemolo 

menta 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


e Torta Rustica Carote E Fagiolini 
e Pinzimonio All'aglio 

e Insalata Easy And Speedy 

e Polpettone In Salsa Verde (2) 

e Tzazichi (3) 


Sformatini Di Porri 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Preparate la besciamella con gli ingredienti indicati profumandola alla fine con la noce moscata. 
Lasciatela raffreddare. Intanto lessate i porri in acqua salata. Scolateli, passateli al mulinetto, 
raccoglieteli in una terrina, aggiungete i pinoli e incorporateli alla besciamella fredda. 

Unite il formaggio grattugiato, i tuorli, salate. Incorporatevi con delicatezza gli albumi montati a neve ben 
soda. 

Versate il composto negli stampini imburrati e cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per mezz'ora. 
Ritirate e dopo alcuni minuti sformate gli stampini su un piatto da portata. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di porri 

50g di pinoli 

50g di formaggio grattugiato 
2 uova 

burro 

sale 

per la besciamella: 
20 cl di latte 

50g di panna 

30g di burro 

30g di farina 

noce moscata 


Ricette simili 


Flan Di Porri 
Porri Gratinati (2) 


Budino Di Cavolfiore 


Sformato Di Carote (2) 


Sformatini Di Zucchine 


Sformatini Di Zucchine 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lessate le zucchine. Scolatele, schiacciatele con la forchetta. In un tegame scaldate un cucchiaio 
d'olio con 30 g di burro e insaporitevi lo scalogno tritato. Unitevi il purè di zucchine, salate e pepate. 
Lasciate sul fuoco per far evaporare ogni traccia di umidità. 

Preparate la besciamella con gli ingredienti indicati e profumatela con un pizzico di noce moscata. 
Incorporate alla besciamella le zucchine, le uova leggermente sbattute, due cucchiai di formaggio 
grattugiato e amalgamate. 

Imburrate quattro stampini e suddividetevi il composto. 

Cuocete a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 gradi per 30-35 minuti. 

Sformate gli stampini. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di zucchine 

50g di burro 

2 uova 

1 scalogno 

2 cucchiai di formaggio grattugiato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 

per la besciamella: 

30g di burro 

20 cl di latte 

20g di farina 

1 pizzico di noce moscata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Sformatini Di Porri 


Sformato Di Carote (2) 


Funghi Gratinati 


Crespelle Alla Trentina 
Gratin Di Melanzane 


Sformatino 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Imburrate una pirofila, disponete sul fonfo 6 fette di pane passate rapidamente nel latte salato, 
distribuitevi sopra la mozzarella a fettine, i filetti d'acciughe, i pomodori spellati tagliati a fettine e le 
uova sbattute; salate, pepate, coprite con le restanti fette sempre passate velocemnte nel latte. 

Cuocete in forno a 180 gradi finché la superficie dello sformatino risulta dorata. 


Ingredienti per 4 persone 


12 fette di pancarré 
1 mozzarella grande 
8 filetti d'acciughe 
2 uova 

4 pomodori pelati 
latte 

burro 

sale 


pepe 


Varianti 
e Sformatino Di Cavolfiore In Salsa Al Crescione 


Ricette simili 


e Uova Al Burro D'acciuga 
Uova All'acciuga 

Insalata Ai Crostini 
Pomodori Al Gratin (4) 
Uova Affogate Del Prevosto 


Sformatino Di Cavolfiore In Salsa Al Crescione 


Contorno a base di cavolfiore 


Ricetta 


Pulite il cavolfiore, dividetelo a cimette e lessatelo a vapore. Intanto preparate una besciamella: in 
una casseruola amalgamate 60 g di burro con la farina; stemperate con il latte freddo, versandolo a filo, 
quindi tenete la salsa sul fuoco moderato, mescolandola spesso e fatela cuocere per 5 minuti; alla fine 
insaporitela con un pizzico di sale e una macinata di pepe. 

Lasciate raffreddare la besciamella poi aggiungetevi il cavolfiore frullato, l'albume non montato, sale e 
pepe. 

Amalgamate bene il composto poi distribuitelo in 4 stampini da budino di circa 120 ml di capacità, 
dopo averli abbondantemente imburrati. Metteteli in un bagnomaria caldo, copriteli con un foglio di 
alluminio imburrato, passateli nel forno già a 180 gradi per 1 ora quindi sfornateli e, prima di sformarli, 
lasciateli intiepidire per una decina di minuti. 

Preparate la salsa: frullate il crescione con 50 g di panna, trasferite il ricavato in una ciotolina, unitevi 
la restante panna, sale, una macinata di pepe e una grattatina di noce moscata. 

Versate un velo di salsa nei piattini individuali, sopra capovolgete gli sformatini tiepidi e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di cavolfiore 

60g di crescione già pulito 
1 albume d'uovo 

60g di farina 

500g di latte intero 

150g di panna 

70g di burro 

noce moscata 

sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Soufflé Di Radicchio 
Soufflé Di Asparagi 
Cavolfiore Gratinato 
Flan Di Cavolfiore 
Patate Tartufate Piemonte 


Sformato Ai Funghi 


Contorno a base di funghi 


Ricetta 


Lavorate la farina con poco sale, il burro sciolto e poca acqua, per formare una pasta brisée. 
Lasciatela riposare 30 minuti, poi stendetela su una tortiera. 
Cuocete in forno a 150 gradi per 10 minuti. 
Pulite e affettate gli champignon. Rosolateli con poco olio, l'aglio pelato e schiacciato, il prezzemolo 
tritato, salate e fate cuocere per 10 minuti coperto. 
Togliete i funghi e nella stessa pentola cuocete a fiamma bassa il fegato tagliato a pezzetti con il Marsala. 
Salate. 
Riempite la pasta brisée alternando funghi e fegato con fette di patata. 
Stemperate nel fondo di cottura un cucchiaio di olio e condite. 
Infornate per 15 minuti a 180 gradi. E' ottimo anche freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di farina integrale 

30g di burro 

acqua 

sale 

per il ripieno: 

150g di funghi champignon 
80g di fegato di vitello 

2 cucchiai di vino marsala 
1 patata grande lessa 
prezzemolo 

2 spicchi di aglio 

sale 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


e Verdure Ripiene Al Tofu 
Crocchette Di Mais (3) 
Funghi Al Forno (3) 


Torta Rustica Carote E Fagiolini 
Cocktail Mare E Orto 


Sformato Alla Svizzera 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Impastate la farina, il sale ed il burro con un po' d'acqua. 
Stendete la pasta e mettetela in uno stampo imburrato, lasciando da parte una quantità di pasta che 
servirà da coperchio. Fatela riposare in frigorifero per 20 minuti. Nel frattempo scottate i pomodori in 
acqua bollente, pelateli e tagliateli a fette. 
Sbucciate la cipolla e sminuzzatela. 
Lavate e tagliate finemente l'erba cipollina. 
Ricoprite quindi la pasta con fette di pane su cui metterete i pomodori, la cipolla tritata, l'erba cipollina 
e il formaggio. 
Mescolate intanto le uova sbattute e la panna e condite con il pepe. 
Versate il composto sulla pasta e le fette di pane e cospargete di semi di sesamo. 
Ricopriite il tutto con la pasta rimanente e cuocete in forno a 200 gradi per 30 minuti. 
Servite lo sformato tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

150g di burro 

sale 

600g di pomodori 

1 cipolla grande 

erba cipollina 

250g di formaggio emmenthal 
10 fette di pane 

300g di panna da cucina 
5 uova 

30g di semi di sesamo 
pepe nero 


Ricette simili 


e Uova Nel Guscio 


e Uova Affogate Con Salsa Alla Cipollina 
e Pane Di Cavolfiore 
(_) 
i) 


Polpette Con Erba Cipollina 
Pomodori Alle Erbe 


Sformato Bicolore 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate gli spinaci, lavateli, lessateli al dente con la poca acqua rimasta sulle foglie. Scolateli, 
strizzateli, tritateli. 
Preparate la besciamella, sciogliete in una casseruolina metà burro, mescolatevi metà farina e poi 
diluite con metà latte. 
Fate bollire alcuni minuti sempre mescolando per evitare la formazione di grumi, quindi ritirate dal 
fuoco, salate, pepate e profumate con il timo. 
Unite, mescolando, uno alla volta i due tuorli, poi il passato di spinaci, un cucchiaino di fecola e 
l'Emmenthal grattugiato. 
Fate raffreddare il composto e incorporatevi un albume montato a neve ben ferma. 
Mondate le carote, lessatele in acqua salata, passatele al mulinetto facendo cadere il passato in una 
casseruola, aggiungetevi il rimanente burro, la farina e il latte avanzati. 
Mescolate, ponete sul fuoco e fate addensare. 
Ritirate, unite il formaggio grattugiato, sale, pepe e un poco di noce moscata. 
Lasciate intiepidire, amalgamate i due tuorli e poi gli albumi montati a neve ben ferma. 
Imburrate uno stampo alto, distribuitevi tre cucchiai del composto di spinaci, sovrapponete il composto 
di carote e terminate con i restanti spinaci tiepidi. 
Mettete in forno preriscaldato a 180 gradi e cuocete a bagnomaria per un'ora. 
Ritirate, fate riposare per alcuni minuti e sformate sul piatto da portata. 
Servite anche come inizio pranzo. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di spinaci 

350g di carote novelle 

60g di burro 

50g di farina 

40g di formaggio emmenthal 
40g di formaggio grattugiato 
50 cl di latte 

4 uova 

1 cucchiaino di fecola 

timo 

noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Sformato Di Carote (2) 
Crespelle Verdi 

Crocchette Di Carote A Sorpresa 
Crocchette Di Spinaci (2) 
Spinaci Alla Salterella 


Sformato Di Asparagi E Tofu 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Lessate gli asparagi in abbondante acqua salata. 
Preparate un soffritto con aglio e scalogno. Fatevi insaporire gli asparagi. 
Frullate il formaggio nel mixer e aggiungetevi la besciamella. In uno stampo rivestito con la carta da 
forno versate gli asparagi e la crema di formaggio. 
Cuocete in forno caldo a 180 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di asparagi 

2 spicchi di aglio 

1 scalogno 

3 cucchiai di olio d'oliva 

100g di tofu (formaggio di soia) 
25 cl di besciamella 

sale 


Ricette simili 


Sformato Di Patate (2) 


Zucchine E Cipolle Ripiene 
Tofu Alla Piastra 


Insalata Rilassante 
Sformato Di Verdure Con Besciamella 


Sformato Di Broccoli 


Contorno a base di broccoli 


Ricetta 


Lavate i broccoli, divideteli a cimette e scottateli in acqua bollente salata per 5 minuti. Passateli al 
mixer. 
Sbattete le uova con i formaggi, conditele con sale e noce moscata, aggiungetevi il passato di broccoli e 
versate tutto in uno stampo imburrato e cosparso di pangrattato. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di broccoli 

2 uova 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di formaggio pecorino grattugiato 
noce moscata 

burro 

pangrattato 

sale 


Ricette simili 


e Flan Di Cavolfiore 


Pallottoline Di Spinaci 
Polpette Di Spinaci 
Sformato Di Spinaci (5) 
Frittelle Di Melanzane (2) 


Sformato Di Carciofi 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Mondate e sfogliate i carciofi tenendo da parte soltanto i cuori. Lavateli e lessateli in acqua salata e 
acidulata con qualche goccia di limone per 15 minuti. Scolateli, tritateli e fate intiepidire. 
Preparate la besciamella. In una terrina sbattete leggermente le uova con il formaggio grattugiato e 
incorporatele delicatamente ai carciofi tritati. 
Mescolate e amalgamate il tutto alla besciamella. 
Salate, pepate, versate il composto in uno stampo imburrato e spolverizzato con pangrattato fine. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi circa tre quarti d'ora. 
Ritirate dal forno, sformate sul piatto da portata e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 carciofi 

2 uova 

1 limone 

pangrattato 
formaggio grattugiato 
besciamella 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Soufflé Di Carciofi (3) 


Tortino Delicato 
Flan Di Carciofi 
Soufflé Di Carciofi 


Sformato Di Fagiolini 


Sformato Di Carote 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Pelare e fare cuocere in acqua salata le carote; bene asciutte, passarle al setaccio, amalgamarle con 
le uova sbattute, un pizzico di zucchero, sale, pepe e parmigiano. 
Imburrare uno stampo, versarvi il composto, far cuocere in forno a bagnomaria e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di carote 

3 uova 

formaggio parmigiano 
burro 

sale 

pepe 

zucchero 


Varianti 


Sformato Di Carote (2) 
Sformato Di Carote (3) 


Sformato Di Carote E Finocchi 
Sformato Di Carote E Piselli 


Ricette simili 


Flan Di Carote (2) 
Flan A Tre Colori 


Zucchine In Budino 
Torta Di Verdura Ricca 
Torta Di Verdure Ricca 


Sformato Di Carote (2) 


Contorno a base di carotine 


Ricetta 


Cuocete al vapore le carote ben pulite, poi passatele al mulinetto tranne 4 o 5 che lascerete intere. 
Imburrate una teglia e sul fondo disponetevi a stella alcune delle carote tenute da parte e tagliate a 
strisce nel senso della lunghezza. Lungo i bordi dello stampo allineatene altre tagliate a rondelle. 
Preparate la besciamella: in una casseruola fate sciogliere a fiamma bassa il burro, incorporatevi la 
farina e, sempre mescolando, versate a poco a poco il latte freddo lasciando addensare il tutto. In un altro 
tegame mettete il purè di carote e fate asciugare il composto. Quindi incorporatevi la besciamella, i due 
formaggi grattugiati, le uova leggermente sbattute, un pizzico di sale e di pepe. 

Profumate infine con un pizzico di noce moscata. 

Mescolate bene e versate il composto nello stampo imburrato. 

Cuocete a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 gradi e dopo 45-50 minuti ritirate il recipiente. 
Lasciate riposare alcuni minuti, sformate sul piatto da portata. 


Ingredienti per 4 persone 


1200g di carotine novelle 
100g di formaggio emmenthal 
3 uova 

formaggio grattugiato 
burro 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 

1 pizzico di noce moscata 
per la besciamella: 

30 cl di latte 

50g di farina 

50g di burro 

sale 


pepe 


Varianti 


e Sformato Di Carote 

e Sformato Di Carote (3) 

e Sformato Di Carote E Finocchi 
e Sformato Di Carote E Piselli 


Ricette simili 


e Sformato Bicolore 
Pane Di Cavolfiore 


(_] 

e Soufflé Di Cipolle 
e Crespelle Verdi 

e Porri Gratinati (2) 


Sformato Di Carote (3) 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Tagliare a rondelle le carote e cuocerle in poco burro per alcuni minuti. Passarle al setaccio. 
Preparare una besciamella con 30 g di burro, la farina e il latte. 
Sbattere i 3 tuorli con il parmigiano. 
Mescolare insieme le carote, la besciamella e le uova e unire, alla fine, gli albumi montati a neve. 
Versare il composto in una teglia imburrata e cuocere in forno moderatamente caldo per 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di carote lessate 

3 uova 

50g di formaggio parmigiano 
50g di burro 

latte 

30g di farina 


Varianti 


Sformato Di Carote 


Sformato Di Carote (2) 


Sformato Di Carote E Finocchi 
Sformato Di Carote E Piselli 


Ricette simili 


e Insalata Di Verdure Cotte E Tonno 
Flan A Tre Colori 
Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 


Crepes Al Radicchio Trevisano 
Sformato Bicolore 


Sformato Di Carote E Finocchi 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Pulite le carote, lessatele, insaporitele in metà burro, poi bagnatele con metà latte, fate assorbire e 
frullate il tutto. 
Procedete nello stesso modo anche con i finocchi. 
Preparate la besciamella, incorporatevi il formaggio grattugiato e dividetela in due ciotole. In una 
mescolate il purè di carote, nell'altra quello di finocchi. Alla fine aggiungete un tuorlo in ciascuna. 
Montate gli albumi a neve e incorporateli in parti uguali ai due composti. In uno stampo imburrato 
versate a strati alternati i due purè fino a esaurimento degli ingredienti. 
Cuocete a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 gradi e abbiate cura che l'acqua non raggiunga mai il 
bollore, ma sobbolli. Dopo 40-50 minuti infilate uno stecchino nello sformato, se lo ritirate asciutto 
potete togliere il recipiente dal forno. Prima di sformare sul piatto da portata, lasciate riposare lo 
sformato 10 minuti. 
Potete servire questa preparazione anche come originale inizio pranzo in sostituzione di riso o pasta. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di carote 

6 finocchi piccoli 

40g di burro 

1 bicchiere di latte 

2 uova 

4 cucchiai di formaggio grattugiato 
besciamella 

sale 


Ricette simili 


e Tortino Di Finocchi 
Sformato Di Finocchi 
Verdure Gratinate (2) 


Finocchi Al Gratin (2) 
Finocchi Alla Crema 


Sformato Di Carote E Piselli 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Preparare la besciamella con il burro, la farina e il latte. 
Lessare piselli e porro e frullarli insieme alla spalla. Unirvi la pancetta a listarelle, sale, pepe, 3 
cucchiai di grana, 2 uova e parte della besciamella. 
Lessare le carote, ridurle in purea, unire l'uovo, il resto del grana e della besciamella. 
Altermare strati di piselli e carote in uno stampo e cuocere in forno a 180 gradi per 1 ora. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di piselli 

600g di carote 

1 porro 

40g di farina 

30g di burro 

3 uova 

20 cl di latte 

50g di pancetta 

50g di formaggio grana 
100g di spalla cotta a dadini 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Uova Con Verdure 

e Cestini Alle Uova 

e Carote E Piselli Gratinati 
e Gattò Di Patate 

e Verdure Al [Latte 


Sformato Di Cavolfiore 


Contorno a base di cavolfiore 


Ricetta 


Mondate, dividete e lavate le cimette del cavolfiore. Lessatele, scolatele molto bene e fatele dorare 
in un tegame con una noce di burro. 
Salate, pepate, versatevi la metà del latte, lasciate assorbire. Quando il composto sarà abbastanza 
asciutto, togliete dal fuoco e passate al setaccio. 
Fate la besciamella, insaporitela con noce moscata, sale e pepe. 
Ritirate dal fuoco. 
Unite un uovo alla volta, la groviera grattugiata, il passato di cavolfiore, amalgamate e versate in uno 
stampo imburrato. 
Cuocete a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 gradi per un'ora. 
Ritirate, fate riposare alcuni minuti, poi sformatela sul piatto da portata. 


Ingredienti per 6 persone 


1200g di cavolfiore 

30g di burro 

80g di formaggio groviera 
besciamella 

3 uova 

1 bicchiere di latte 

noce moscata 

sale 


pepe 


Varianti 


e Sformato Di Cavolfiore Al Prosciutto 
e Sformato Di Cavolfiore E Due Pancette 


Ricette simili 


Pane Di Cavolfiore 
Budino Di Cavolfiore 
Cavolfiore Al Microonde 
Gratin Di Patate (2 

Flan Di Cavolfiore 


Sformato Di Cavolfiore Al Prosciutto 


Contorno a base di cavolfiore 


Ricetta 


Lessate il cavolfiore in acqua salata per circa venti minuti. Sgocciolatelo, dividetelo a cimette e 
passate al frullatore. 
Preparate la besciamella; quando è tiepida unite il tuorlo, il formaggio grattugiato, il prosciutto a 
striscioline e il passato di cavolfiore. 
Imburrate uno stampo un po' alto da soufflé (perché il composto gonfia parecchio) e riempitelo con il 
composto. 
Cuocete a bagnomaria, in forno o sulla fiamma, per 30-40 minuti circa. 
Sformate e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 cavolfiore 

e besciamella 

e 1uovo 

e 100g di prosciutto cotto 
e formaggio grattugiato 
e burro 
e sale 


Ricette simili 


Funghi Gratinati 

Cavolfiore Al Prosciutto 
Zucchine In Besciamella 

Involtini Alla Elisa 

Sformato Di Sedano Al Prosciutto 


Sformato Di Cavolfiore E Due Pancette 


Contorno a base di cavolfiore 


Ricetta 


Lessare per 5 minuti le cime del cavolfiore in acqua salata. Disporle quindi in una pirofila da forno 
aggiungendo in mezzo le mozzarelline tagliate a pezzettini e coprendo con la pancetta tagliata a listelle, 
noce moscata, sale e prezzemolo. 

Infornare per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cavolfiore 

25g di pancetta dolce 

25g di pancetta affumicata 

1 confezione di mozzarelline di bufala 
noce moscata 

sale 

pepe 

prezzemolo 


Ricette simili 


Patate In Teglia 
Crespelle Alla Trentina 
Carciofi Alla Provenzale 


Spinaci E Pancetta 
Carciofi Farciti 


Sformato Di Cavolo 


Contorno a base di cavolo 


Ricetta 


Tagliare il cavolo e la cipolla in pezzi estremamente sottili e cuocerli in burro con le foglie d'alloro. 
Salare e pepare. Quando il cavolo è tenero, metterlo con la cipolla e le foglie di basilico in un 
mescolatore e renderlo purè. 

Passare il purè in un setaccio. 

Aggiungere le uova e la crema al purè e battere energicamente con una frusta. 

Imburrare 4 piccoli stampi e riempirli del preparato. Porre gli stampi in una pentola abbastanza grande e 
riempita parzialmente con acqua cuocere in forno a 180 gradi fino a quando il preparato sarà solido. 
Versare della salsa di fonduta in ogni piatto e uno sformato di cavolo su di essa. 

Decorare con un fiore fatto con pezzetti di carota cruda e prezzemolo. Vino: Vin des Chanoines (Valle 
d'Aosta), 3-5 anni. 


Ingredienti per 4 persone 


1/2 di cavolo 

1 cipolla 

30g di burro 

2 foglie di alloro 

4 uova 

200g di crema di latte 
alcune foglie di basilico 
sale 


pepe 


Varianti 


e Sformato Di Cavolo (2) 


Ricette simili 


Crepes Al Pomodoro E Ai Funghi 
Zuppa Di Fagioli (3) 

Cavolo Verza In Padella 

Cavolo Brasato Farcito 

Insalata Di Cavoli E Frutta Secca 


Sformato Di Cavolo (2) 


Contorno a base di cavolo verza 


Ricetta 


Stufare la cipolla con le foglie di alloro e il cavolo tagliato finemente. 
Frullare il tutto con una manciata di basilico, sale e pepe. 
Passare al colino, aggiungere le uova, la panna e sbattere bene con una frusta. 
Imburrare 4 stampini, versarvi il composto e cuocere a bagnomaria finché è ben sodo. 


Ingredienti per 4 persone 


1/2 di cavolo verza 
1 cipolla 

2 foglie di alloro 

4 uova 

burro 

200g di panna 
basilico 

sale 


pepe 


Varianti 
e Sformato Di Cavolo 
Ricette simili 


e Cavolo Verza In Padella 
Cavolo Verza Al Forno 
Nidi Di Verza 

Couscous Alle Verdure 


Cavolo Verza Alla Cappuccina 


Sformato Di Cicoria 


Contorno a base di insalata cicoria 


Ricetta 


Lessate la cicoria ben lavata in acqua bollente salata. Scolatela, strizzatela il più possibile, tritatela 
grossolanamente e fatela insaporire in un tegame con il burro. In una fondina sbattete leggermente le uova 
con un pizzico di sale e versatele sulla verdura. 

Mescolate. 

Amalgamate il composto di verdure con la besciamella e versate in uno stampo imburrato. 
Cuocete a bagnomaria per 45-50 minuti in forno preriscaldato a 180 gradi. 

Spegnete, lasciate riposare alcuni minuti, ritirate e sformate su un piatto da portata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di insalata cicoria 
2 uova 

1 tazza di besciamella 
30g di burro 

sale 


Ricette simili 


Cicoria Alla Besciamella 
Uova Sode Col Cappello 
Insalata Ai Quattro Colori 


Insalata Principesca 
Insalata Ricca 


Sformato Di Cipolla 


Contorno a base di cipolle bianche 


Ricetta 


In una padella antiaderente fate fondere il burro. 
Aggiungete le cipolle sbucciate e tagliate in julienne. 
Bagnate con due mestoli di brodo caldo e coprite con un coperchio lasciando brasare le cipolle per 15 
minuti. Mescolatevi quindi abbondante formaggio pecorino grattugiato, distendete il tutto in una pirofila e 
gratinate a forno caldo finché si formerà una crosticina gratinata. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di cipolle bianche 

100g di burro 

abbondante di formaggio pecorino stagionato 
2 mestoli di brodo di carne 

sale 


Ricette simili 


Tortella De Ceba 

Cipolle Bianche Ripiene Con Radicchio E Pecorino 
Insalata Ricca (7) 

Patate E Cipolle Al Forno 

Sfogliate Di Porro 


Sformato Di Cipolle 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Preparare la pasta: mettere la farina in una terrina, incorporarvi la ricotta, una presa di sale, mezzo 
bicchiere abbondante di acqua e mescolare bene fino ad ottenere un impasto abbastanza consistente che 
verrà messo in frigo, coperto, per 1 ora. 

Preparare il ripieno: far appassire le cipolle con il burro a fuoco bassissimo, quindi toglierle dal fuoco 
e farle raffreddare. 

Stendere la pasta con il mattarello in un disco grande quanto lo stampo da forno che avrete rivestito con 
carta da forno unta d'olio, mettere la pasta. Con gli avanzi formare un cordone tutto intorno, quindi 
spargere sulla pasta le cipolle. 

Mescolare la panna con lo yogurth, le uova, una presa di sale, una di pepe, una di paprica piccante, il 
cumino e la maizena; rimestare bene e versare sulle cipolle. 

Passare in forno già caldo (250 gradi) per 25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

250g di farina 

250g di ricotta 

sale 

per il ripieno: 

8 cipolle 

40g di burro 

olio di semi 

25 cl di panna 

1 bicchiere di yogurth 
3 uova 

sale 

pepe 

paprica piccante 

1 presa di cumino 

3 cucchiai di maizena 


Ricette simili 


Quiche Alla Crema Di Piselli 


Topfenpalatschinken 
Strudel Salato Ai Pinoli 


Cavolfiore Al Gorgonzola 
Crauti Al] Pomodoro 


Sformato Di Fagiolini 


Contorno a base di fagiolini 


Ricetta 


Lessate i fagiolini, in acqua salata, scolateli. In una noce di burro e un cucchiaio d'olio rosolate 
cipolla, sedano e carota tritati. 
Aggiungete i fagiolini, un mestolo di acqua calda, salate, pepate e cuocete fino a che il liquido sarà 
assorbito. 
Incorporate alla besciamella i tuorli, gli albumi montati a neve e il formaggio grattugiato. 
Imburrate fondo e pareti di uno stampo dal bordo alto, spolverizzate con il pangrattato, 'velate' con uno 
strato di besciamella, disponete i fagiolini e copriteli con la restante besciamella. 
Infornate a 200 gradi per 45 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di fagiolini 

1 cipollina 

1 costa di sedano 

1 carota 

40g di formaggio grattugiato 
2 uova 

40g di pangrattato 

1 noce di burro 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
besciamella 

sale 


pepe 


Varianti 


e Sformato Di Fagiolini (2) 
e Sformato Di Fagiolini (3) 


Ricette simili 


Tortino Di Fagiolini 
Fagiolini Al Forno (3) 
Polpettone Di Fagiolini 
Sformato Di Zucchine (2) 


Sformato Di Zucchine 


Sformato Di Fagiolini (2) 


Contorno a base di fagiolini 


Ricetta 


Procuratevi dei fagiolini senza filo, lavateli e lessateli in acqua salata per circa 20 minuti. Scolateli e 
finite di cuocerli a fuoco allegro, dopo averli trasferiti in una casseruola con dell'olio. Quindi toglieteli 
dal fuoco, aggiungetevi le uova, insaporite con sale, un poco di zenzero grattugiato e coriandolo 
polverizzato al momento; mescolate bene e unitevi anche il parmigiano. 

Trasferite il composto in una teglia leggermente unta di olio e cosparsa di pangrattato e infornate a 180 
gradi per mezz'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di fagiolini 

zenzero 

semi di coriandolo 

2 uova 

150g di formaggio parmigiano grattugiato 
pangrattato 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Varianti 


e Sformato Di Fagiolini 
e Sformato Di Fagiolini (3) 


Ricette simili 


Sformato Di Patate E Fagiolini 
Verdure Al Curry 


Polpettone Di Fagiolini 
Pasticcio Di Zucchine Al Forno 


Cavolfiore Alla Greca 


Sformato Di Fagiolini (3) 


Contorno a base di fagiolini 


Ricetta 


Lessate le patate e i fagiolini. 
Sbucciate le patate, passatele allo schiacciapatate e mettetele in una terrina insieme ai fagiolini frullati 
nel mixer. 
Unite i 2 tuorli, il parmigiano, la maggiorana, il prosciutto tritato e il sale. 
Amalgamate e aggiungete gli albumi montati a neve aiutandovi con un cucchiaio di legno. 
Versate il composto in una pirofila unta e cosparsa di pangrattato. 
Spolverate la superficie con il pangrattato e fate dei disegni con i rebbi di una forchetta, unite un filo di 
olio extra vergine di oliva e mettete in forno a 190 gradi per 30 minuti. 
Servite tiepido o freddo. 


Ingredienti per 6 persone 


800g di patate 

800g di fagiolini 

2 uova 

formaggio parmigiano 
pangrattato 

prosciutto cotto 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Varianti 


e Sformato Di Fagiolini 
e Sformato Di Fagiolini (2) 


Ricette simili 


Sformato Di Patate E Fagiolini 
Omelette Alla Madrilena 

Crocchette Di Patate Impanate Al Mais 
Spinaci Al Gratin (2) 

Gratin Di Patate (3) 


Sformato Di Finocchi 


Contorno a base di finocchi 


Ricetta 


Lavate i finocchi. Asciugateli, tagliateli a spicchi, soffriggeteli in un tegame con una noce di burro. 
Salate, pepate, versate il latte e lasciate cuocere a fuoco basso finché tutto il liquido è stato assorbito. 
Mescolate e spegnete. 

Passate i finocchi in una terrina, lasciateli raffreddare e schiacciateli con una forchetta. 

Sbattete le uova con il formaggio grattugiato e amalgamatele ai finocchi. Quindi incorporate tutto alla 
besciamella. 

Imburrate uno stampo, versatevi il composto, cuocete a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 gradi 
per 45 minuti. Sformatelo e servitelo caldo. 


Ingredienti per 6 persone 


1500g di finocchi 

50g di formaggio grattugiato 
3 uova 

1 tazza di besciamella 

1 bicchiere di latte 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Sformato Di Carote E Finocchi 


Finocchi Al Gratin (2) 
Finocchi Alla Crema 


Verdure Gratinate (2) 


Tortino Di Finocchi 


Sformato Di Melanzane 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Fate perdere l'acqua alle melanzane tagliandole a fette e coprendole col sale grosso. Lavatele con 
cura e poi passatele al mixer. 
Preparate un soffritto di cipolla, aggiungetevi le melanzane frullate e fate insaporire per pochi minuti. 
Aggiustate di sale e pepe. 
Bagnate il pancarré, strizzatelo bene e aggiungetelo al composto con le uova e il parmigiano. 
Cuocete per qualche minuto i pomodori tagliati a dadini in una teglia con poco olio, sale, pepe e il 
basilico. 
Versate la salsa in uno stampo da soufflé, aggiungete il composto di melanzana e cuocete a bagnomaria in 
forno già caldo a 250 gradi per 40 minuti. 
Capovolgete lo stampo in un piatto da portata e spolverate con l'origano prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di melanzane 

3 fette di pancarré 

1 cipolla 

poco di olio d'oliva 

sale 

pepe 

2 uova 

40g di formaggio parmigiano grattugiato 
400g di pomodori maturi 
basilico 

2 cucchiai di origano 


Varianti 


Sformato Di Melanzane, Patate, Ricotta 


Ricette simili 


Tortino Di Melanzane 
Frittata Capricciosa 
Cianfotta 

Pomodori Soufflé 
Frittatine Arrotolate 


Sformato Di Melanzane, Patate, Ricotta 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Sgocciolare la ricotta per 3 ore. 
Tenere le melanzane a fette col sale per mezz'ora. 
Brasare patate e melanzane a dadini con la cipolla tritata, pomodorini, olio, sale. 
Setacciare la ricotta, e stemperarla con uovo e sale; unire le verdure brasate e il basilico. 
Mettere il composto in una pirofila unta grattugiarvi la ricotta affumicata e infornare. 


Ingredienti per 4 persone 


2 melanzane 

500g di patate 

1 cipolla 

300g di ricotta 

40g di ricotta dura affumicata 
16 di pomodorini 

1 uovo 

olio d'oliva extra-vergine 
basilico 

sale 


Ricette simili 


Torta Ai Peperoni 
Tortino Di Ricotta (2 


Savarin Vegetariano 
Melanzane Gratinate 


Melanzane Ripiene (6) 


Sformato Di Patate 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate, sbucciarle e passarle al setaccio. 
Lavorare le patate con le uova sbattute, il latte, il parmigiano, un pizzico di noce moscata, il sale e il 
pepe. 
Imburrare uno stampo, versarvi il composto, far cuocere in forno a bagnomaria e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di patate 

3 uova 

formaggio parmigiano grattugiato 
latte 

burro 

noce moscata 

sale 


pepe 


Varianti 


Sformato Di Patate (2) 


Sformato Di Patate (3) 
Sformato Di Patate Al Casu Axedu 


Sformato Di Patate Con Decorazione Di Patate Duchesse 
Sformato Di Patate E Cavoli 

Sformato Di Patate E Fagiolini 

Sformato Di Patate E Funghi 


Ricette simili 


e Flan Di Cavolfiore 


Sformato Di Spinaci (3) 
Sformato Di Spinaci (5) 


Tortino Di Patate E Ricotta 
Gratin Di Patate 


Sformato Di Patate (2) 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lavate il miglio e scolatelo; cuocetelo a pressione con una parte e mezza di acqua, una parte e mezza 
di latte di soia e un pizzico di sale per ogni parte di miglio - le patate sbucciate e tagliate a pezzetti - per 
circa 25 minuti. Nel frattempo saltate nell'olio di oliva la cipolla tagliata a fettine. Dopo un paio di minuti 
aggiungete il tofu tagliato a cubetti. 
Continuate a saltare finché la cipolla è ben tenera, aggiungendo eventualmente un po' d'acqua e 
insaporendo con sale e/o salsa di soia. Con il passaverdure passate il miglio con le patate in una teglia o 
una pirofila unta d'olio, alternando strati di miglio a strati di tofu saltato. Sopra a tutto mettete del 
pangrattato. 
Infornate per una ventina di minuti. Prima di servire fate riposare e guarnite con semi di girasole tostati. 
Cercate di regolare i tempi di lavorazione in modo che, quando passate il miglio, questo sia ancora ben 
caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


miglio 

patate 

cipolla 

tofu 

Zenzero 

semi di girasole 
latte di soia 
olio d'oliva 
sale marino 
salsa di soia 


Varianti 


Sformato Di Patate 

Sformato Di Patate (3) 

Sformato Di Patate Al Casu Axedu 

Sformato Di Patate Con Decorazione Di Patate Duchesse 
Sformato Di Patate E Cavoli 

Sformato Di Patate E Fagiolini 

Sformato Di Patate E Funghi 


Ricette simili 


Sformato Di Verdure Con Besciamella 
Insalata Di Pomodori E Soia 
Tofu Alla Piastra 


Zucchine E Cipolle Ripiene 
Germogli Di Soia Saltati Con La Carne 


Sformato Di Patate (3) 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate e passarle al passaverdura. 
Aggiungere sale, burro, parmigiano, i tuorli e le chiare montate a neve. 
Prendere uno stampo da budino e imburrarlo, fasciarlo con le fette di prosciutto, versarvi dentro il 
composto e mettere in forno caldo per 20 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate 

100g di burro 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di prosciutto cotto 

3 uova 

sale 


Varianti 


Sformato Di Patate 

Sformato Di Patate (2) 

Sformato Di Patate Al Casu Axedu 

Sformato Di Patate Con Decorazione Di Patate Duchesse 
Sformato Di Patate E Cavoli 

Sformato Di Patate E Fagiolini 

Sformato Di Patate E Funghi 


Ricette simili 


Gateau Di Patate 

Gateau Di Patate (2 
Omelette Alla Madrilena 
Gratin Di Patate (3) 


Tortino Di Patate E Ricotta 


Sformato Di Patate Al Casu Axedu 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessare patate e cipolla a tocchetti e ridurle in purea. 
Frullare insieme latte, formaggio, lievito, farina, tuorli, sale e pepe; unire la salsiccia a tocchetti ed 
amalgamare alla purea. 
Montare gli albumi a neve con poco sale e unire al resto. 
Versare in uno stampo unto d'olio e cosparso di pangrattato; mettere in forno caldo a 180 gradi per 45 
minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di patate a pasta gialla 
3 uova 

1 cipolla 

250g di casu axedu 
1/2 bicchiere di latte 
lievito per torte salate 
150g di salsiccia 
farina 

pangrattato 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Palline Di Ortica Fritte 
Patate Ripiene (2 
Cuscinetti D'uova 


Frittelle Di Formaggio (4) 
Crepes Al Pomodoro E Ai Funghi 


Sformato Di Patate Con Decorazione Di Patate 
Duchesse 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessate le patate per lo sformato e passatele; unite il burro; il sale; il pepe; la ricotta passata al 
setaccio, e per ultimo il prezzemolo tritato. 
Imburrate e spolverate con del pangrattato uno stampo da forno. 
Versate dentro l'impasto livellandolo bene. A parte lessate le altre patate, passatele, unite il burro, il 
sale, il pepe, i tuorli d'uovo e mescolando formate una bella crema. Con la sacca apposita ed il beccuccio 
a stella disegnate sulla tortiera un reticolato. 
Infornate nel forno preriscaldato a 180-200 gradi per 20 minuti circa. 
Servite quando la superficie sarà dorata. 


Ingredienti per 10 persone 


per lo sformato: 
1000g di patate da purea 
500g di ricotta romana 
1 ciuffo di prezzemolo 
100g di burro 
pangrattato 

sale 

pepe 

per le duchesse: 

500g di patate 

3 tuorli d'uovo 

50g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Crocchette Di Patate E Carote 
Verdure Gratinate 

Sformato Di Trota Salmonata 
Flan Di Carote 


Tortino Di Punte D'asparago 


Sformato Di Patate E Cavoli 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessare per 10 minuti 1 cavolo di 1000 g circa di peso, scolarlo e tritarlo grossolanamente e stufarlo 
in casseruola su 150 g di pancetta tritata e soffritta, bagnarlo con 1/2 tazza di brodo. 
Condire con sale, pepe e noce moscata e far cuocere a fiamma dolce per 10 minuti. 
Versare il cavolo stufato in una teglia da forno imburrata e coprirlo con una purea di patate preparata con 
1000 g di patate lesse, 1 bicchiere di latte caldo, 75 g di burro, sale e 2 rossi d'uovo Cuocere per 20 
minuti in forno a 150 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cavolo di 1000 g 

150g di pancetta tritata 
1/2 tazza di brodo 

sale 

pepe 

noce moscata 

1000g di patate lesse 

1 bicchiere di latte caldo 
75g di burro 

2 tuorli d'uovo 


Ricette simili 


Cavolo Brasato Farcito 
Cavolo In Casseruola 


Purè Al Formaggio 
Cestini Di Purè Con Verdure 


Sformatini Di Asparagi 


Sformato Di Patate E Fagiolini 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Sbucciare le patate e tagliarle in tocchi. Lessarle coi fagiolini nel brodo vegetale e frullarli. 
Brasare la cipolla tritata nell'olio; incorporarla alla purea di patate e fagiolini, unendo anche un trito 
d'aglio e prezzemolo, uova, parmigiano, sale, pepe. 
Mettere il composto in una pirofila oliata cosparsa di pangrattato ed infornare 30 minuti a 180 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 patate 

800g di fagiolini 

4 uova 

1 cipolla 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
aglio 

prezzemolo 

basilico riccio 
pangrattato 

brodo vegetale 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Polpettone In Salsa Verde (2) 
Sformato Di Fagiolini (3) 


Pasticcio Di Zucchine Al Forno 
Incavolata 


Sformato Di Fagiolini (2) 


Sformato Di Patate E Funghi 


Contorno a base di funghi porcini 


Ricetta 


Pulire i funghi e tagliarne i gambi a fette sottili. 
Sbucciare le patate e tagliarle a fette. 
Ungere leggermente una teglia da forno, cospargerla di pangrattato e disporvi le patate ed i gambi dei 
funghi mescolati con un trito di aglio e prezzemolo; condire con olio, sale e un po' di peperoncino. 
Coprire con i cappelli dei funghi tagliati a fettine, spolverare di prezzemolo tritato, un pizzico di sale, un 
pizzico di peperoncino e irrorare col vino. 
Cuocere in forno a temperatura media per circa 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di funghi porcini 
500g di patate 

aglio 

prezzemolo tritato 
pangrattato 

1 bicchiere di vino bianco 
olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di peperoncino 


Ricette simili 


Funghi Porcini Al Forno (2) 

Patate Con I Funghi 

Cappelli Di Funghi Al Forno 

Funghi Porcini Con Patate Alla Ligure 
Cappelle Di Funghi Ripieni 


Sformato Di Peperoni 


Contorno a base di peperoni 


Ricetta 


Lavate i peperoni, privateli dei piccioli, divideteli in due ed eliminate i semini e le membrane 
bianche interne, dopodichè metteteli in una casseruola con un dl d'acqua salata, unite lo zucchero e 
portate a ebollizione. 

Lasciate cuocere i peperoni a calore moderato e a recipiente coperto per circa 10 minuti, in modo che 
siano morbidi ma non disfatti. A questo punto frullateli, passate al setaccio la purea ottenuta, raccogliete 
il ricavato in una terrina e lasciatelo raffreddare. 

Misurate una quantità di panna pari alla metà del volume della purea e montatela ben soda. 

Fate ammorbidire la colla di pesce in una ciotola piena d'acqua fredda, quindi scolatela, strizzatela e 
fatela sciogliere in un pentolino con un goccio d'acqua calda. Unitela alla purea di peperoni insieme al 
Cognac, quindi incorporate al composto anche la panna montata e regolate di sale e pepe. 

Ponete la preparazione in uno stampo a cassetta e fatela rassodare in frigorifero per circa 3 ore. Al 
momento di servire, mondate e lavate l'insalata, asciugatela con cura e disponetela su un piatto di portata. 
Capovolgete lo stampo sul letto d'insalata e portate in tavola lo sformato, accompagnandolo con fette di 
pancarré, tostate nel forno e condite con un filo d'olio d'oliva. 


Ingredienti per 10 persone 


e 1500g di peperoni rossi 
100 cl di panna 

6 fogli di colla di pesce 
2 cucchiai di cognac 

1 cespo di insalata 

1 pizzico di zucchero 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Bavarese Ai Peperoni 
Insalata Principesca 
Peperoni In Agrodolce (5) 
Peperoni In Agrodolce (6) 
Peperonata Con La Mollica 


Sformato Di Piselli 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


Insaporite la cipolla in metà burro e aggiungete il prosciutto tritato, un bicchiere di acqua calda e i 
piselli. Quando sono cotti frullatene più della metà e insaporite il passato col restante burro. 
Aggiungete la besciamella e i piselli interi. 
Salare. 
Fate raffreddare, unite i tuorli, poi le chiare montate a neve. 
Versate in uno stampo imburrato e infarinato. 
Cuocete a bagnomaria 40 minuti in forno a 180 gradi. 
Sformate e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


e 600g di piselli sgranati 
e 3uova 

e 40g di burro 

e 50g di prosciutto cotto 
e 1/2 di cipolla 

e sale 

e 1 tazza di besciamella 


Varianti 
e Sformato Di Piselli E Amaretti 
Ricette simili 


Piselli Alla Romana (3) 


Fagiolini Gratinati Alla Besciamella 
Omelette Alla Madrilena 


Pisellata Al Prosciutto E Panna 
Sformato Di Sedano Al Prosciutto 


Sformato Di Piselli E Amaretti 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


In una casseruola insaporite i piselli con metà burro. 
Aggiungete un mestolo di brodo e un pizzico di cannella. A cottura ultimata passate al mulinetto. In un 
tegame scaldate una noce di burro, versatevi il purè di piselli, cospargete con un cucchiaio di farina e 
fate asciugare mescolando. 
Unite gli amaretti polverizzati, due cucchiai di panna e tre tuorli. 
Fate raffreddare e incorporatevi gli albumi montati a neve. 
Versate in uno stampo imburrato e cosparso di pangrattato. 
Cuocete in forno a 180 gradi per 45 minuti circa. 
Servite. 


Ingredienti per 6 persone 


750g di piselli sgusciati 
60g di burro 

3 uova 

2 biscotti amaretti 

1 mestolo di brodo 

1 cucchiaio di farina 
pangrattato 

2 cucchiai di panna 

1 pizzico di cannella 
sale 


Ricette simili 


Cipolle Farcite Alle Spezie E All'uvetta 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 
Purè Di Piselli 


Cipolle Ripiene (6) 
Omelette Alla Madrilena 


Sformato Di Radicchio E Gorgonzola 


Contorno a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Lavare il radicchio e porlo in una pirofila, irrorarlo con poco olio a filo e una macinata di pepe. 
Cuocerlo per 15 minuti in forno a 200 gradi. Intanto scaldare 2 cucchiai d'olio in un tegame, unirvi la 
farina e preparare una leggera besciamella con il latte. 

Unire il sale, il gorgonzola a dadini e la ricotta fino ad ottenere un composto sodo. 

Frullare sommariamente il radicchio, unirlo al composto e versare il tutto in uno stampo unto d'olio e 
cosparso di pangrattato. 

Mettere in forno a temperatura media per 20 minuti. 

Servire tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di radicchio di treviso 
80g di formaggio gorgonzola 
60g di farina 

50 cl di latte 

200g di ricotta 

olio d'oliva 

sale 

pangrattato 

1 macinata di pepe bianco 


Ricette simili 


e Insalata Verdure E Formaggio 

e Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 
e Radicchio Alla Ricotta 

e Crepes Al Radicchio Trevisano 

e Crepes Al Radicchio 


Sformato Di Ricotta E Zucca 


Contorno a base di ricotta 


Ricetta 


Cuocete la zucca a vapore, o al forno, eliminate le sue parti dure e passatela al setaccio. Se risulta 
troppo bagnata passatela al forno per alcuni minuti. 
Passate al setaccio la ricotta e unitevi la zucca, 1 uovo, 1 tuorlo, il parmigiano, sale e pepe quanto basta. 
Mescolate bene. 
Imburrate una pirofila, cospargetela di pangrattato e versatevi l'impasto; livellatelo, spolverizzate con 
pangrattato e fate cuocere in forno. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucca 

250g di ricotta 

80g di formaggio parmigiano grattugiato 
pangrattato 

1 uovo 

1 tuorlo d'uovo 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Crocchette Di Piselli (3) 
Fiori Ripieni Alla Ligure 
Carciofi Ripieni (3) 

Crocchette Di Piselli (2) 


Cotolette Di Carciofi Alla Siciliana 


Sformato Di Riso E Cipolla 


Contorno a base di cipolle bianche 


Ricetta 


Affettate le cipolle finissime; fatele ammorbidire in abbondante olio caldo, regolate sale e pepe. 
Lessate in acqua a bollore salata il riso, scolatelo al dente, conditelo con un po' di burro. 
Disponete uno strato di riso in uno stampo imburrato, coprite con uno di cipolle, ancora riso, fino a 
esaurimento degli ingredienti. 
Passate in forno a 180 gradi per venti minuti. 
Sformate su un piatto da portata e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di cipolle bianche 
350g di riso 

abbondante di olio d'oliva 
burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Cipolle Ripiene 

Frittata Alle Cipolle 
Frittata Di Cipolle 

Insalata Di Cipolle E Tonno 
Cipolle Ripiene (3) 


Sformato Di Sedano Al Prosciutto 


Contorno a base di sedani bianchi 


Ricetta 


Lessate il sedano tagliato a pezzi in abbondante acqua salata per 15 minuti. 
Fate la besciamella, salate, pepate. In un tegame con una noce di burro insaporite i sedani ben sgocciolati 
spezzettandoli il più possibile, amalgamateli alla besciamella insieme al formaggio grattugiato e al 
prosciutto tritato. 
Incorporate un tuorlo alla volta e poi gli albumi montati a neve. 
Versate in uno stampo ben imburrato e cuocetelo in forno preriscaldato a 180 gradi per 45-50 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


2 sedani bianchi 

150g di prosciutto cotto 

3 uova 

50g di formaggio grattugiato 
besciamella 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Sedano Alla Besciamella 
Involtini Alla Elisa 
Sformato Di Cavolfiore Al Prosciutto 


Sedano Al Gorgonzola 
Funghi Gratinati 


Sformato Di Spinaci 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci. Insaporirli in burro e aglio tritato. Farli raffreddare,unire le uova sbattute con 
poco latte, il grana e mescolare. 
Sistemare il composto in uno stampo da budino imburrato e cosparso di pangrattato. 
Cuocere in forno caldo a 180 gradi per circa 30 minuti. Far riposare per 5 minuti, quindi sformare. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di burro 

aglio 

600g di spinaci 

4 uova 

latte 

50g di formaggio grana grattugiato 
pangrattato 

sale 


Varianti 


Sformato Di Spinaci (2) 
Sformato Di Spinaci (3) 
Sformato Di Spinaci (4) 
Sformato Di Spinaci (5) 
Sformato Di Spinaci (6) 
Sformato Di Spinaci (7) 


Ricette simili 


Sformato Facile 


Crocchette Di Spinaci (2) 


Sformato Di Verdure (3) 
Flan A Tre Colori 


Timballo Di Spinaci 


Sformato Di Spinaci (2) 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Insaporire gli spinaci con il burro e l'aglio tritato, far freddare, unire le uova sbattute con il latte, il 
grana e mescolare. 
Mettere il composto in uno stampo da budino imburrato e cosparso di pangrattato e cuocere in forno a 
180 gradi per circa 30 minuti. Far riposare per 5 minuti, sformare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di spinaci tritati surgelati 
50g di burro 

1 spicchio di aglio 

4 uova 

50g di formaggio grana grattugiato 
latte 

pangrattato 


Varianti 


Sformato Di Spinaci 

Sformato Di Spinaci (3) 
Sformato Di Spinaci (4) 
Sformato Di Spinaci (5) 
Sformato Di Spinaci (6) 
Sformato Di Spinaci (7) 


Ricette simili 


Pallottoline Di Spinaci 
Crocchette Di Spinaci 
Tortino Di Verdure Al Forno 
Soufflé Di Spinaci (2) 
Anello Di Spinaci 


Sformato Di Spinaci (3) 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondare gli spinaci, lessarli senza aggiungere acqua. Strizzarli e insaporirli in un tegame con metà 
del burro, quindi passarli al setaccio. 
Preparare un besciamella con 20 g di burro, 25 g di farina, latte, sale , pepe, noce moscata. 
Unire la besciamella agli spinaci e mescolare bene, aggiungere il prosciutto cotto tritato, i tuorli d'uovo e 
gli albumi montati a neve. 
Versare il tutto in uno stampo imburrato e infarinato ed infornare a 200 gradi per circa 40', a bagnomaria. 
Farlo riposare e servire con parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

60g di burro 

100g di prosciutto cotto 
3 filetti d'acciughe 

6 uova 

1 bicchiere di latte 
farina 

noce moscata 

sale 

pepe 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Sformato Di Spinaci 

Sformato Di Spinaci (2) 
Sformato Di Spinaci (4) 
Sformato Di Spinaci (5) 
Sformato Di Spinaci (6) 
Sformato Di Spinaci (7) 


Ricette simili 


Uova Nel Cestino 

Crocchette Di Patate Al Prosciutto 
Soufflé Di Spinaci (2) 

Tortino Di Patate E Ricotta 
Polpette Di Spinaci 


Sformato Di Spinaci (4) 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lavare e tritare gli spinaci e farli insaporire in 50 g di burro con l'aglio schiacciato. Farli 
raffreddare, unirvi le uova sbattute, poco latte, il parmigiano e una presa di sale e mescolare bene gli 
ingredienti. 

Versare il composto in uno stampo imburrato e sparso di pangrattato. 
Cuocere in forno caldo a 180 gradi per circa 30 minuti. 
Aspettare 5 minuti prima di sformare. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di spinaci 

4 uova 

50g di burro 

50g di formaggio parmigiano 
1 spicchio di aglio 

poco di latte 

pangrattato 

1 presa di sale 

burro 


Varianti 


Sformato Di Spinaci 

Sformato Di Spinaci (2) 
Sformato Di Spinaci (3) 
Sformato Di Spinaci (5) 
Sformato Di Spinaci (6) 
Sformato Di Spinaci (7) 


Ricette simili 


Sformato Facile 

Flan A Tre Colori 
Soufflé Di Spinaci (2) 
Crepes Spinaci E Funghi 
Polpette Di Spinaci 


Sformato Di Spinaci (5) 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate gli spinaci, lavateli più volte sotto l'acqua corrente e lessateli, mettendoli in una casseruola 
con la sola acqua rimasta loro aderente dopo il lavaggio. Dopo sette-otto minuti, togliete la casseruola 
dal fuoco, tirate su gli spinaci con una schiumarola e lasciateli intiepidire. 

Fate fondere il burro in una casseruolina a fuoco dolce, unitevi la farina. 

Continuate a mescolare e, dopo pochi secondi, quando il composto comincia a schiumare, togliete la 
casseruola dal fuoco e versatevi il latte caldo mescolando energicamente. 

Salate, fate riprendere l'ebollizione e proseguite la cottura della besciamella, a fuoco dolce, per una 
decina di minuti. 

Strizzate fortemente gli spinaci fra le mani, tritateli (non con il mixer) e mescolateli con la besciamella. 
Aggiungetevi le uova intere, il formaggio, una grattatina di noce moscata e il pepe. 

Amalgamate bene gli ingredienti e regolate il sale. 

Imburrate uno stampo con il foro centrale (capacità 2 1) e rivestitelo con il pangrattato. Versatevi il 
composto di spinaci, livellate la superficie e copritela con un velo sottile di pangrattato. 

Cuocete lo sformato, a bagno maria, nel forno a 180 gradi per un'ora scarsa. Lasciatelo un po' intiepidire 
prima di sformarlo in un piatto da portata rotondo. Versatevi al centro la fonduta caldissima e servite. 


Ingredienti per 8 persone 


1000g di spinaci 

50g di burro 

60g di farina 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50 cl di latte 

4 uova 

noce moscata 

sale 

pepe 

per lo stampo 

1 noce di burro morbido 
1 cucchiaio di pangrattato 


Varianti 


Sformato Di Spinaci 

Sformato Di Spinaci (2) 
Sformato Di Spinaci (3) 
Sformato Di Spinaci (4) 
Sformato Di Spinaci (6) 
Sformato Di Spinaci (7) 


Ricette simili 


e Polpette Di Spinaci 
Pallottoline Di Spinaci 
Crocchette Di Spinaci (2) 


(] 

(] 

e Flan Di Cavolfiore 
e Spinaci Al Gratin 


Sformato Di Spinaci (6) 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate e lavate gli spinaci, lessateli con la sola acqua rimasta sulle foglie. Scolateli, strizzateli, 
tritateli e insaporiteli in un tegame con una noce di burro. 
Preparate la besciamella e poi aggiungetevi gli spinaci insaporiti, il salame e la fontina a pezzettini. 
Regolate sale e pepe. 
Incorporate al composto un tuorlo alla volta e poi gli albumi montati a neve soda. 
Imburrate uno stampo con il buco in mezzo, spolverizzatelo leggermente di pangrattato, versatevi il 
composto e cuocete a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 gradi 45-50 minuti. 
Ritirate lo stampo, fate riposare alcuni minuti, sformate sul piatto da portata e servite. Al centro potete 
mettere funghi trifolati oppure piccole polpette di carne. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di spinaci 

60g di formaggio fontina 
50g di salame 

3 uova 

pangrattato 

besciamella 

1 noce di burro 

sale 


pepe 


Varianti 


Sformato Di Spinaci 

Sformato Di Spinaci (2) 
Sformato Di Spinaci (3) 
Sformato Di Spinaci (4) 
Sformato Di Spinaci (5) 
Sformato Di Spinaci (7) 


Ricette simili 


Tortino Delicato 

Crocchette Di Spinaci (2) 

Flan Di Spinaci 

Soufflé Di Funghi (2) 

Omelette Con Fontina E Spinaci 


Sformato Di Spinaci (7) 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci solo con l'acqua che trattengono dopo essere stati sciacquati; dopo la cottura 
scolarli, strizzarli e passarli al frullatore per qualche secondo (sarebbe meglio al setaccio). 
Fondere il burro in un pentolino, unire la farina mescolando con un cucchiaio di legno, aggiungere il 
brodo, mescolare di nuovo per amalgamare, aggiungere la panna e far cuocere per 20 minuti. Quando sarà 
ben addensato aggiungere gli spinaci frullati: dopo averli amalgamati aggiungere l'uovo sbattuto col 
parmigiano versate tutto in uno stampo a ciambella imburrato ed infarinato e cuocere in forno 
preriscaldato a 180 gradi per 30 minuti. 
Sformare e servire. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di spinaci 

1 uovo 

40g di formaggio parmigiano 
40g di burro 

2 cucchiai di farina 

50 cl di brodo 

350g di panna 

sale 

pepe 


Varianti 


Sformato Di Spinaci 

Sformato Di Spinaci (2) 
Sformato Di Spinaci (3) 
Sformato Di Spinaci (4) 
Sformato Di Spinaci (5) 
Sformato Di Spinaci (6) 


Ricette simili 


Crocchette Di Spinaci 
Punte Di Asparagi Gratinate 
Spinaci Alla Panna 

Rollè Di Spinaci 
Polpettone Di Lina 


Sformato Di Trota Salmonata 


Contorno a base di trota salmonata 


Ricetta 


Preparate il brodo di pesce cuocendo per 20 minuti in un litro d'acqua le teste delle sogliole e dei 
rombi lavate, una cipolla media, una carota, un porro, un pizzico di sale. Filtratelo, fatelo ridurre a fuoco 
vivace della metà e lasciatelo raffreddare. 

Eviscerate la trota, ricavate i filetti, frullateli con sale e pepe. 

Aggiungete al composto i tuorli, un cucchiaio di fecola di patate e la panna, tranne un cucchiaio. 

Frullate ancora e versate in sei stampini imburrati. Cuoceteli a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 
gradi per circa 25 minuti. 

Pulite e lavate le carote, il sedano, i porri e le zucchine. 

Tagliate le verdure a strisce sottili. Mettetele in un tegame con una noce di burro e cuocete, senza far 
colorire, per 10 minuti. 

Ritirate, coprite il tegame e tenete in caldo. 

Preparate la salsa. In un pentolino stemperate la fecola con il brodo di pesce freddo. 

Portate dolcemente a ebollizione mescolando. 

Aggiungete il cucchiaio di panna avanzato e lo zafferano. 

Fate alzare il bollore, regolate sale e pepe. 

Aggiungete il vino e tenete sul fuoco alcuni minuti senza far bollire. 

Ritirate, mantecate il composto con una noce di burro e versate un velo di questa salsa sul piatto da 
portata caldo. Adagiatevi le verdure e sopra con delicatezza gli sformatini. 

Spolverizzate con prezzemolo tritato, decorate con il pomodoro spellato a dadini. 

Servite con la restante salsa a parte. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di trota salmonata 
fecola di patate 

2 tuorli d'uovo 

burro 

25 cl di panna 

sale 

pepe 

per il brodo: 

alcune di teste di sogliole e rombi 
carota 

cipolla 

porro 

sale 

per la salsa: 

1 cucchiaio di fecola di patate 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
zafferano 

burro 

sale 

pepe 

verdure di contorno: 

2 coste di sedano 

2 zucchine 

2 carote 

2 porri 

1 pomodoro 

prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Vellutata Di Carote 


Piselli In Agrodolce 
Tortino Di Punte D'asparago 
Delizia Di Patate Alla Crema Dell'orto 


Contorno Mediterraneo Con Cipolla In Agrodolce 


Sformato Di Verdure 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessare separatamente in acqua salata le patate, le melanzane e i fagiolini. 
Scolare le verdure e passarle al passaverdure. 
Aggiungere al passato il pangrattato, il grana grattugiato, le uova e un pizzico di origano. 
Regolare di sale e amalgamare il tutto. Disporre il composto in una pirofila imburrata, livellarlo e 
ricoprirlo di cipolla a fette. 
Cospargere di origano, condire con olio e burro e infornare a 170 gradi per 1 ora. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 patate 

2 melanzane 

200g di fagiolini 

1 cipolla 

2 uova 

1 pugno di pangrattato 
60g di formaggio grana 
origano 

burro 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


Sformato Di Verdure (2) 


Sformato Di Verdure (3) 
Sformato Di Verdure Ai Tre Colori 


Sformato Di Verdure Con Besciamella 
Sformato Di Verdure Con Pomodori E Crostino Pancarré 


Ricette simili 


Polpettone Di Fagiolini 
Tortino Di Fagiolini 

Verdure Al Forno 

Melanzane Al Forno (2) 
Sformato Di Patate E Fagiolini 


Sformato Di Verdure (2) 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Affettate e lasciate sotto sale le melanzane perché perdano l'amaro; tagliate a rondelle patate 
sbucciate, pomodori spellati e zucchine; dividete a falde i peperoni. 
Ungete d'olio una pirofila, disponetevi le verdure a strati, cospargendo ognuno con sale, pepe, basilico e 
prezzemolo tritati e formaggio. 
Irrorate d'olio, coprite con un foglio di alluminio e cuocete nel forno a 170 gradi per un'ora e mezza. A 
un quarto d'ora dal termine, togliete la carta e fate dorare la superficie. 


Ingredienti per 4 persone 


2 peperoni rossi 

3 pomodori 

3 zucchine 

3 patate 

2 melanzane 
basilico 
prezzemolo 

1 spicchio di aglio 
formaggio grattugiato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


Sformato Di Verdure 

Sformato Di Verdure (3) 

Sformato Di Verdure Ai Tre Colori 

Sformato Di Verdure Con Besciamella 

Sformato Di Verdure Con Pomodori E Crostino Pancarré 


Ricette simili 


e Cianfotta 


Verdure Ripiene Al Microonde 
Cianfotta Sorrentina Al Microonde 


Cianfotta Sorrentina (2) 


Turlù Furnu 


Sformato Di Verdure (3) 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Cuocere la zucca tagliata a pezzi e cosparsa di rosmarino in forno a 180 gradi per 30 minuti. 
Lessare le patate. Ridurre in purea zucca e patate, unire gli scalogni tritati, la ricotta, 2 tuorli, 2 cucchiai 
di grana, sale e noce moscata. 
Mescolare e incorporare gli albumi montati a neve ferma. Se il composto fosse troppo denso 
ammorbidirlo con poco latte. 
Versare il tutto in uno stampo imburrato e cosparso di pangrattato. 
Infornare a 180 gradi per 50 minuti circa. Far intiepidire e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di zucca 
4 patate 

2 scalogni 

2 uova 

100g di ricotta 
rosmarino 
noce moscata 
latte 

burro 
pangrattato 

2 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
olio d'oliva 
sale 


Varianti 


Sformato Di Verdure 

Sformato Di Verdure (2) 

Sformato Di Verdure Ai Tre Colori 

Sformato Di Verdure Con Besciamella 

Sformato Di Verdure Con Pomodori E Crostino Pancarré 


Ricette simili 


Patate Farcite (4) 


Crocchette Di Patate Al Prosciutto 
Crocchette Di Patate E Carote 
Polpettone Di Lina 

Belga Ripiena Di Ricotta E Spinaci 


Sformato Di Verdure Ai Tre Colori 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Sbucciate le patate, lavatele, tagliatele a pezzetti e lessatele in acqua poco salata. 
Raschiate le carote, lavatele, tagliatele a rondelle e lessatele in acqua poco salata. Mentre le verdure 
cuociono, accendete il forno a 200 gradi, mondate lattuga e crescione, poi tagliateli e fateli appassire con 
poco burro. Alla fine scolateli e frullateli. 
Imburrate uno stampo per budino o plumcake e rivestitelo con il pangrattato. 
Montate a neve gli albumi. 
Scolate le carote e frullatele. 
Scolate le patate, schiacciatele con la forchetta e amalgamatevi il burro rimasto, i tuorli e i formaggi. 
Dividete quindi il composto in tre parti: a una amalgamate le carote frullate, all'altra il purè di lattuga e 
crescione e lasciate la terza così com'è. Poi unite delicatamente a ognuna delle tre parti un terzo degli 
albumi montati a neve. 
Riempite lo stampo con strati di un paio di centimetri, alternando i colori, poi cuocete per 30 minuti 
circa nel forno già caldo. 
Fate riposare un paio di minuti prima di sformare. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di patate 

350g di carote 

200g di crescione 

8 foglie di insalata lattuga 

5 Uova 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di formaggio emmenthal grattugiato 
2 cucchiai di pangrattato 

60g di burro 

sale 


Ricette simili 


Verdure Gratinate (2) 
Crocchette Di Carote A Sorpresa 


Sedano Rapa Gratinato 
Carote E Piselli Gratinati 


Panini Con Frittata E Verdure 


Sformato Di Verdure Con Besciamella 


Contorno a base di latte di soia 


Ricetta 


Tagliate le verdure in pezzi di grandezza media e scottatele in acqua bollente una per volta in modo 
che risultino tutte egualmente tenere. Disponetele in una teglia e cospargetela con la besciamella così 
ottenuta: mettete a scaldare il latte di soia (puro o diluito con il 50% di acqua) e scioglietevi un poco di 
crema di sesamo e un pizzico di sale; aggiungete quindi la noce moscata grattata e lasciate sobbollire 
qualche minuto. 

Potete poi mettere della salsa di soia o del miso stemperato in un po' d'acqua. Il miso non è 
indispensabile, potete sostituirlo con il sale: la sua funzione è quella di fornire un sapore che ricorda 
quello dei latticini cotti. 

Mettete da ultimo lo zenzero in polvere. 

Cuocete a forno medio per circa 20-25 minuti; la besciamella è bene che sia abbondante e ricopra quasi 
completamente le verdure. 

Servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


porri 

finocchi 
cavolfiore 

verdure varie 

per la besciamella: 
latte di soia 

crema di sesamo (tahin) 
noce moscata 
zenzero in polvere 
sale marino 

salsa di soia 


Ricette simili 


Sformato Di Patate (2) 
Germi Di Soia Ai Gamberetti 


Verdure Saltate Alla Cinese 
Chao Douya 
Germogli Di Soia Saltati Con La Carne 


Sformato Di Verdure Con Pomodori E Crostino 
Pancarre 


Contorno a base di peperoni gialli 


Ricetta 


Tagliare i porri a rondelle e i peperoni a cubetti. 
Tritare la cipolla e far soffriggere in padella per 5 minuti circa. Intanto sbollentare i piselli per 10 minuti 
circa. 
Scolare e mettere nella padella. 
Saltare il tutto per 2 minuti, aggiungere i pomodori e saltare per altri 30 minuti. Poi mettere il composto 
in una formina e infornare con dei crostini di pancarré per 5 minuti a 180 gradi. 
Servire con un filo d'olio a crudo. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di porri 

1/2 di cipolla rossa 

2 peperoni gialli 

50g di piselli 

50g di pomodori 

2 cl di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Tortino Alle Verdure 


Torta Ai Peperoni 

Insalata Di Peperoni E Tonno 
Peperoni Agrodolci 
Peperonata Anti-suocera 


Sformato Di Verza 


Contorno a base di verza 


Ricetta 


Tagliare le carote a rondelle e rosolarle in 2 cucchiai di olio, versare la verza, far insaporire poi 
unire le spezie. 
Frullare il tutto quando è tiepido. 
Scaldare 2 cucchiai di olio, stemperarvi la farina e unire l'acqua di cottura della verza; salare e 
aggiungere a questa besciamella il composto di verza. Amalgamarvi uova e formaggio grattugiato. 
Disporre il composto in uno stampo a ciambella unto e cosparso di pangrattato e cuocere a bagnomaria in 
forno a 200 gradi per 45 minuti. Volendo servire con una salsa di funghi. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di verza lessata 

40 cl di acqua di cottura 

2 carote 

50g di formaggio parmigiano 
50g di farina 

2 uova 

olio d'oliva 

noce moscata 

pangrattato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Crocchette Di Carote A Sorpresa 


Polpette Di Spinaci 
Mattonella Di Carne E Verdura 


Flan Di Cavolfiore 
Pallottoline Di Spinaci 


Sformato Di Zucca 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


In un tegame fate sciogliere 30 g di burro, lasciatevi appassire la cipolla tagliata a fettine. 
Aggiungete la polpa di zucca a dadini, un mestolino d'acqua e cuocete fino a quando la zucca è ridotta 
alla consistenza di un morbido purè. 

Preparate la besciamella e unitela alla zucca con il formaggio grattugiato, i tuorli, i pinoli, il sale e il 
pepe. 

Versate il composto in uno stampo imburrato, cuocete in forno preriscaldato a 160 gradi per un'ora, poi 
portate il calore a 180 gradi e cuocete altri 10 minuti. 

Ritirate, lasciate intiepidire e sformate. 

Servite, volendo, con spinaci al burro. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di polpa pulita di zucca 
besciamella 

50g di formaggio grattugiato 
40g di pinoli 

2 tuorli d'uovo 

30g di burro 

cipolla 

sale 


pepe 


Varianti 


e Sformato Di Zucca E Formaggio 
e Sformato Di Zucca E Patate Al Ginepro 


Ricette simili 


Gratin Di Zucca 


Asparagi Alla Pancetta 
Flan Di Spinaci 


Soufflé Di Spinaci 
Sandwich Di Zucca Alla Mozzarella 


Sformato Di Zucca E Formaggio 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Far sudare nell'olio le cipolle affettate per 10 minuti. 
Unire la zucca a dadini, salare, far insaporire a fuoco vivo per qualche minuto e poi cuocere a fiamma 
bassa per circa 20 minuti finché asciughi senza attaccarsi. Far rinvenire i funghi in acqua tiepida e 
tagliare a dadini la fontina. 
Passare al setaccio la zucca e quando è tiepida unirvi tuorli, noce moscata, fontina, funghi sminuzzati e 
albumi montati a neve. 
Mescolare e versare in uno stampo unto d'olio e cosparso di pangrattato. 
Cuocere in forno a 180 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di zucca 

2 uova 

2 cipolle 

120g di formaggio fontina 
noce moscata 

10g di funghi porcini secchi 
3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 

pangrattato 


Ricette simili 


Soufflé Di Funghi (2) 
Crocchette Di Spinaci (2) 
Frittelle Di Formaggio (3) 
Cardi E Funghi 

Sformato Di Verdure (3) 


Sformato Di Zucca E Patate Al Ginepro 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Sbucciare la zucca e infornarla per 20 minuti a 250 gradi. 
Lessare le patate. 
Preparare un trito d'aglio e rosmarino e farlo soffriggere leggermente nell'olio. 
Passare le patate nello schiacciapatate, aromatizzare la purea col soffritto e sale ed amalgamarla con la 
polpa di zucca. 
Mettere il composto in una teglia unta d'olio e cospargere di pangrattato e bacche di ginepro pestate nel 
mortaio. 
Infornare per 20 minuti a 200 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di zucca 

5 patate 

6 bacche di ginepro 

2 spicchi di aglio 

olio d'oliva extra-vergine 
pangrattato 

sale marino 


Ricette simili 


Crema Di Carote Al Ginepro 

Tiella Di Zucca E Funghi 

Patate Ripiene Con Verdure Di Stagione 
Tiella Di Alici, Patate E Cipolle 

Funghi Misti Aromatici 


Sformato Di Zucchine 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tritate finemente carota, cipolla e sedano. 
Tagliate a tocchetti le zucchine e durante la cottura bagnate con del brodo. 
Salate e fate raffreddare. 
Sbattere le uova e il parmigiano e unire alle zucchine passate al setaccio, incorporate la besciamella e 
versate tutto in uno stampo imburrato e infarinato. 
Cuocete per 30-40 minuti a 200 gradi senza aprire mai lo sportello del forno. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di zucchine 

1 cipolla 

1 carota 

1/2 costa di sedano 

2 uova 

50g di formaggio parmigiano 
1 tazza di besciamella 

20 cl di latte 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


Sformato Di Zucchine (2) 


Ricette simili 


Zucchine In Budino 


Zucchine Ripiene (7) 


Bontà Di Zucchine 


Sformato Di Fagiolini 
Polpette Di Fagioli 


Sformato Di Zucchine (2) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tritare finemente carota, cipolla e sedano. 
Mondare le zucchine, lavarle e tagliarle a tocchetti. 
Soffriggere tutte le verdure in olio. 
Salare a fine cottura e raffreddare. 
Battere le uova con il parmigiano grattugiato. 
Passare le verdure al setaccio e unirle alle uova. 
Incorporare la besciamella e versare il composto in uno stampo imburrato e infarinato. 
Mettere in forno caldo a 200 gradi per circa 35 minuti senza mai aprire lo sportello del forno. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di zucchine 

1 cipolla 

1 carota 

sedano 

2 uova 

50g di formaggio parmigiano 
besciamella pronta 
20 cl di latte 

olio d'oliva 

sale 

burro 

farina 


Varianti 


Sformato Di Zucchine 


Ricette simili 


Crepes Spinaci E Funghi 


Pasta Di Patate Al Gratin 


Fagottini Di Melanzane 
Zucchine In Budino 


Crespelle Alla Trentina 


Sformato Facile 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Tritare gli spinaci e farli insaporire in padella con poco burro e l'aglio tritato. Lasciarli raffreddare. 
Sbattere le uova con poco latte, sale e il parmigiano. 
Unire le uova agli spinaci, mescolare e versare il composto in uno stampo imburrato e cosparso di 
pangrattato. 
Cuocere in forno caldo a 180 gradi per circa 30 minuti. Far riposare per 10 minuti prima di sformarlo e 
servirlo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di spinaci già lessati 

4 uova 

1 spicchio di aglio 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
latte 

burro 

pangrattato 


Ricette simili 


Belga Ripiena Di Ricotta E Spinaci 
Sformato Di Spinaci 

Sformato Di Spinaci (5) 

Sformato Di Spinaci (4) 

Sformato Di Spinaci (2) 


Soli Di Sfoglia Con Melanzane E Pomodoro 


Contorno a base di melanzana 


Ricetta 


Saltare a fuoco vivace la melanzana a cubetti con olio e cipolla per 4 minuti. 
Salare e mescolare col basilico tritato in una terrina. 
Scaldare la passata con aglio e sale. 
Stendere la pasta, spennellarla con l'uovo e farcirla con le melanzane, chiudere con l'altro foglio e dare 
la forma di sole. 
Friggere e servire con la passata. 


Ingredienti per 4 persone 


2 fogli di pasta sfoglia 

1 melanzana 

1 spicchio di aglio 

1/2 di cipolla 

100g di passata di pomodoro 
1 uovo 

4 foglie di basilico 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Barchette Di Melanzane Ripiene In Guazzetto 
Millefoglie Di Melanzana 

Fagottini Di Melanzane Al Pollo E Salsa Rossoverde 
Frittatina Con Salsa Al Pomodoro E Acciughe Piccanti 


Pomodori Farciti Di Verdure 


Sopa Cassava 


Contorno a base di tapioca 


Ricetta 


In una pentola, mettere la carne, le verdure, l'aglio, il sale, il pepe e coprire con acqua. Far bollire 
per 30 minuti. Quando la carne è tenera, unire le banane e la tapioca. 
Bollire per altri 30 minuti. 
Servite caldo con riso bianco. 


Ingredienti per 4 persone 


carne per fare il brodo (manzo o pollo) 
6 bietole rosse a fettine 

4 gambi di sedano 

1/2 di cipolla affettata 

aglio 

sale 

pepe 

1 peperoncino 

2 banane verdi 

1 tapioca tagliata a strisce 


Varianti 
e Sopa Cassava (2 
Ricette simili 


Insalata Di Patate Con Mela 
Cavolo Brasato Farcito 
Insalata Di Patate Con Mais 
Cipolle Ripiene Al Curry 
Fagioli Alla Messicana 


Sopa Cassava (2) 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


In una pentola, mettere la carne, le verdure, l'aglio, il sale, il pepe e coprire con acqua. Far bollire 
per 30 minuti. Quando la carne è tenera, unire il mais e le patate. 
Bollire per altri 30 minuti. 
Servite caldo con riso bianco. 


Ingredienti per 4 persone 


carne per fare il brodo (manzo o pollo) 
6 bietole rosse a fettine 

4 gambi di sedano 

1/2 di cipolla affettata 

aglio 

sale 

pepe 

1 peperoncino 

1 pannocchia di mais 

patate 


Varianti 


e Sopa Cassava 


Ricette simili 


Insalata Di Patate Con Mais 
Cavolo Brasato Farcito 
Insalata Alla Francese (3) 


Cipolle Ripiene Al Curry 
Patate Con Le Mandorle 


Sottaceti All'inglese 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lavate i pomodori, tagliateli in quarti e tagliateli a fette. 
Rompete il cavolfiore in tante piccole cime. 
Lavate i cetriolini, tagliateli a forma di croce e ritagliate ogni parte a pezzetti. Pungeteli con un ago. 
Sbucciate le cipolle. 
Tagliate il cavolo a strisce. 
Disponete le verdure a strati in una grande terrina con il sale. 
Coprite e lasciate così per ventiquattro ore. Dopo ventiquattro ore di salamoia sciacquate le verdure, poi 
sgocciolatele. 
Preparate l'aceto: versatelo in un tegame, aggiungetevi zucchero, zenzero, senape e curcuma. 
Pelate l'aglio e pestatelo. 
Mettete i semi di senape, i grani di pepe e l'aglio in un sacchetto di mussolo. Aggiungetelo nel tegame. 
Portate l'aceto a ebollizione mescolando per sciogliere lo zucchero. A questo punto aggiungete le 
verdure nel tegame e fatele cuocere dolcemente per venti minuti, fino a quando sono tenere, ma sempre 
croccanti. 
Sbollentate i vasi e capovolgeteli su un telo o su un canovaccio. Quando le verdure sono cotte, togliete il 
sacchetto di spezie e sistemate il contenuto caldo del tegame nei vasi. 
Coprite ermeticamente ed etichettate. 


Ingredienti per 24 persone 


1500g di pomodori verdi 

1 cavolfiore piccolo 

2 cetrioli piccoli 

500g di cipolline 

250g di cavolo bianco sodo 
400g di sale 

per l'aceto alle spezie: 

100 cl di aceto di vino 

250g di zucchero 

1 cucchiaio di zenzero macinato 
2 cucchiai di senape 

1 cucchiaio di curcuma 

1 cucchiaio di semi di senape 

1 cucchiaio di pepe nero in grani 
1 spicchio di aglio 


Ricette simili 


Insalata Di Verdure Sott'aceto 


Verdure Al Curry 
Insalata Mista (3) 


Chutney Di Pomodori Verdi 
Cavolfiore In Insalata 


Souffle Al Tartufo 


Contorno a base di tartufo nero 


Ricetta 


Preparate la besciamella con il burro, la farina e il bicchiere di latte. A cottura ultimata, circa venti 
minuti a fiamma bassa, salate e ritirate dal fuoco. 
Lasciate intiepidire. 
Aprite la scatola di tartufi, scolateli dal liquido di conservazione e tagliateli a pezzettini. 
Insaporite la besciamella coni due tuorli e poi unite gli albumi montati a neve soda. 
Imburrate una pirofila rotonda, versatevi il composto, battete il recipiente sul tavolo per togliere i vuoti 
d'aria. 
Cuocete in forno a 200 gradi per 25-30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


30g di tartufo nero in scatola 
40g di burro 

2 cucchiai di farina 

2 uova 

1 bicchiere di latte 

sale 


Ricette simili 


Patate Tartufate Piemonte 


Uova Al Tartufo (2) 
Frittelle Di Mais 

Uova Di Quaglia In Camicia 
Frittelle Di Mais (2) 


Soufflé Alle Ortiche 


Contorno a base di ortica 


Ricetta 


Lessare l'ortica e frullarla. Con la farina, il burro, il latte e un po' di sale preparare una besciamella. 
Quindi unire il grana, i tuorli, il passato di ortiche e gli albumi a neve. In uno stampo di 20 cm di 
diametro imburrato versare il composto e cuocere per 30 minuti a 200 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di foglioline di ortica 
50g di farina 

50g di burro 

50 cl di latte 

sale 

abbondante di formaggio grana 
4 uova 


Ricette simili 


Palline Di Ortica Fritte 
Sformato Di Carote E Piselli 


Soufflé Di Carciofi (2) 
Frittelle Di Zucchine 


Frittata Con Il Luppolo 


Souffle Di Asparagi 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Mondate gli asparagi, lavateli e tagliateli a pezzetti. 
Preparate la besciamella con 15 g di burro, la farina e 150 millilitri di latte. Insaporitela con l'aglio, che 
toglierete a fine cottura, salatela, pepatela e profumatela con la noce moscata grattugiata. 
Lessate gli asparagi in acqua bollente salata, scolateli e passateli al mixer per ridurli in purea. Se vi 
sembrano acquosi fate asciugare la purea sul fuoco in una casseruola con fondo antiaderente. 
Incorporate alla besciamella il passato di asparagi e i tuorli leggermente sbattuti con il rimanente latte. 
Montate a neve ben ferma gli albumi con un pizzico di sale, incorporateli con una spatola flessibile al 
composto di asparagi sollevando la massa dal basso verso l'alto per non smontarli. 
Imburrate bene uno stampo da soufflé da 1 litro, versate il composto e cuocetelo a 190 gradi per circa 
30 minuti. Quando il soufflé è ben gonfio e dorato estraetelo delicatamente dal forno e servitelo subito, 
per non farlo smontare prima che arrivi in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


180g di asparagi 

1/2 spicchio di aglio 
3 tuorli d'uovo 

4 albumi d'uovo 

1 cucchiaio di farina 
16 cl di latte intero 
noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tortino Di Punte D'asparago 
Tortini Di Carciofi Al Bue Rosso 


Soufflé Di Spinaci 
Sformatino Di Cavolfiore In Salsa Al Crescione 


Asparagi Alla Pancetta 


Soufflé Di Carciofi 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Eliminate le foglie dure dei carciofi, tagliateli in quattro e lessateli in acqua salata e leggermente 
acidulata con il succo di limone. Quando sono ben cotti, sgocciolateli bene e poi schiacciateli con la 
forchetta. 

Preparate la besciamella. In un tegame lasciate sciogliere il burro, unite la farina e quando ha preso 
colore versate lentamente il latte freddo continuando a mescolare. 

Fate cuocere per alcuni minuti. 

Lasciate raffreddare la besciamella, incorporatevi i tuorli, poi i carciofi, il parmigiano grattugiato e 
infine le chiare delle uova montate a neve ferma. 

Imburrate uno stampo da soufflé, cospargetelo di pangrattato e versatevi il composto. 

Cuocete in forno preriscaldato a 170 gradi per 40 o 45 minuti. 

Sformate sul piatto da portata e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


e 8carciofi 

50g di burro 

50g di farina 

30 cl di latte 

2 uova 

formaggio parmigiano grattugiato 
limone 

pangrattato 

sale 


pepe 


Varianti 


e Soufflé Di Carciofi (2) 
e Soufflé Di Carciofi (3) 


Ricette simili 


Cotolette Di Carciofi Alla Siciliana 


Imbrogliata Di Carciofi 
Flan Di Bietole Al Forno 


Sedano Rapa Gratinato 
Sformato Di Spinaci (5) 


Souffle Di Carciofi (2) 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Cuocere i carciofi mondati e tagliati a spicchi con l'olio d'oliva, il dado sbriciolato, l'aglio tagliato a 
fettine e il prezzemolo tritato. 
Preparare una besciamella densa con 40 g di burro, farina e latte Incorporarvi 4 tuorli d'uovo, uno alla 
volta, il grana e i carciofi. 
Unire sale, pepe e gli albumi a neve densa. 
Versare in uno stampo imburrato e cuocere in forno caldo a 180 gradi fino a quando il soufflé sarà gonfio 
e dorato. 


Ingredienti per 4 persone 


6 carciofi 

prezzemolo 

1/2 bicchierino di olio d'oliva 
1 dado 

50g di burro 

40g di farina 

4 uova 

80g di formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 

1 spicchio di aglio 

40 cl di latte 


Varianti 


Soufflé Di Carciofi 
Soufflé Di Carciofi (3) 


Ricette simili 


Carciofi Alla Besciamella (2) 


Teglia Di Carciofi 


Carciofi Croccanti (2) 


Gratin Di Carciofi E Asparagi 
Fantasia Di Carciofi 


Souffle Di Carciofi (3) 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Pulire i carciofi, affettarli sottilmente e metterli in acqua e limone. Cuocerli per 15 minuti in 30 g di 
burro, salare e pepare. 
Mescolare alla besciamella il formaggio grattugiato, i carciofi e i tuorli uno alla volta. Quando il 
composto è freddo unirvi gli albumi montati a neve soda. Versarlo in uno stampo imburrato e 
spolverizzato con pangrattato e infornare prima a 170 gradi per 30', poi a 200 gradi per 15 minuti. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 carciofi 

50 cl di besciamella 

50g di burro 

1 limone 

1/2 cucchiaino di pangrattato fine 

2 cucchiai di formaggio parmigiano 
3 uova 

sale 


pepe 


Varianti 


e Soufflé Di Carciofi 
e Soufflé Di Carciofi (2) 


Ricette simili 


Flan Di Carciofi 
Sformato Di Carciofi 
Tortino Delicato 


Carciofi Di Paperone 
Pasta Di Patate Al Gratin 


Souffle Di Carote E Mandorle 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Cuocete le carote, passatele al passaverdure, versatele in una padella col burro e a fuoco basso 
fatele asciugare. 
Togliete dal fuoco unite i tuorli, la panna, le mandorle tritate, il sale, amalgamate gli albumi montati a 
neve. 
Versate in uno stampo spolverizzato di pangrattato. 
Cuocete nel forno a 220 gradi per 30 minuti. 
Servite subito. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di carote 

100g di mandorle pelate 
50g di burro 

4 uova 

100g di panna 

sale 


Ricette simili 


Cavolini Di Bruxelles Alle Mandorle 
Carciofi Al Limone 


Insalata Di Pere (2) 


Cavolini Di Bruxelles Con Le Mandorle 
Insalata Waldorf Astoria 


Souffle Di Castagne 


Contorno a base di castagne 


Ricetta 


Sbucciate le castagne e lessatele in acqua bollente con un pizzico di sale grosso. Scolatele, eliminate 
la buccia e la pellicina interna e passatele al mulinetto facendo cadere il passato in una casseruola. 
Versatevi il brodo, salate, unite il burro ammorbidito e mettete sul fuoco mescolando fino a ottenere un 
purè piuttosto asciutto. 

Fate raffreddare. 

Montate gli albumi a neve e incorporateli al composto. 

Imburrate una pirofila e versatevi il purè. 

Passate in forno preriscaldato a 200 gradi per circa 20 minuti, poi a 180 gradi per 5 minuti. 
Ritirate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di castagne 

60g di burro 

2 albumi d'uovo 

1 mestolo di brodo 

1 pizzico di sale grosso 


Ricette simili 


Tortini Di Carciofi Al Bue Rosso 


Cavolini Di Bruxelles Con Castagne E Pancetta 
Pomodori Meringati 

Tortino Di Punte D'asparago 

Soufflé Di Asparagi 


Souffle Di Cipolle 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Tagliate le cipolle a velo e doratele nel burro a fuoco basso. 
Aggiungete il brodo caldo e lasciate sobbollire per un'ora. 
Salate, pepate, versate un bicchierino di brandy. 
Assaggiate e, se il gusto fosse un po' aspro, addolcitelo con una punta di zucchero, fate asciugare. 
Tritate e unite il formaggio. 
Preparate la besciamella, lasciatela raffreddare, incorporatevi un tuorlo alla volta, le cipolle, gli albumi 
montati a neve, il sale e profumate con la noce moscata. 
Imburrate uno stampo da soufflé, versatevi il composto, cuocete in forno a 200 gradi per 20 minuti poi a 
180 gradi per 5 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di cipolle piccole 

30g di burro 

100g di formaggio emmenthal grattugiato 
4 uova 

1 bicchierino di brandy 

25 cl di brodo 

25 cl di besciamella 

noce moscata 

1 punta di zucchero 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Pane Di Cavolfiore 
Sformato Di Carote (2) 
Indivia Belga Al Prosciutto Di Praga 


Crocchette Di Carote A Sorpresa 
Sformato Bicolore 


Souffle Di Cozze 


Contorno a base di cozze 


Ricetta 


Pulite le cozze, mettetele;in una padella con il vino bianco, le erbe aromatiche e l'aglio tritato e fatele 
aprire rapidamente a fuoco vivo. In un tegame lasciate sciogliere il burro, unite la farina, bagnate con il 
sugo di cottura delle cozze filtrato e il latte. 

Portate a bollore mescolando in continuazione. 

Regolate sale, pepe e zafferano. 

Lasciate leggermente raffreddare la besciamella e incorporatevi i tuorli. 

Sgusciate le cozze e unitele al composto, mescolate, aggiungete il formaggio grattugiato. Per ultimi 
incorporate delicatamente gli albumi montati a neve ferma. 

Imburrate abbondantemente uno stampo da soufflé e versatevi la preparazione. 

Cuocete in forno preriscaldato a 170 gradi per mezz'ora circa. 

Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


2000g di cozze 

150g di formaggio emmenthal 
1 bicchiere di vino bianco secco 
1 mazzetto di erbe aromatiche 
1 spicchio di aglio 

sale 

pepe 

per la besciamella: 

30g di burro 

30g di farina 

25 cl di latte 

1 bustina di zafferano 

2 uova 

sale 


Ricette simili 


Ratatouille Al Forno 
Finocchi In Salsa Di Pomodoro 
Uova Fritte 


Soufflé Di Formaggio (3) 


Uova In Salsa Di Vino 


Souffle Di Fagiolini 


Contorno a base di fagiolini 


Ricetta 


Lessate i fagiolini in acqua salata. Sgocciolateli, passateli al mulinetto e teneteli da parte. In un 
tegame lasciate sciogliere il burro, unite la farina, mescolate e quando ha preso colore tostare, 
continuando a mescolare, unite lentamente il latte. Quando la besciamella è pronta, deve essere piuttosto 
densa, unitevi i fagiolini passati, aggiungendo anche un cucchiaio di parmigiano. 

Lasciate raffreddare e poi incorporatevi i tuorli e, infine, gli albumi montati a neve ben ferma. 

Versate il composto in uno stampo abbondantemente imburrato e cuocete in forno preriscaldato a 170 
gradi per circa quaranta minuti. 

Ritirate, sformate sul piatto da portata e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di fagiolini 

50g di burro 

50g di farina 

25 cl di latte 

1 cucchiaio di formaggio parmigiano grattugiato 
3 uova 

sale 


Ricette simili 


Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 
Fagiolini Al Parmigiano 


Polpettone Di Fagiolini 
Omelette Tour Fiffel 


Omelette Alla Romana 


Souffle Di Formaggio (3) 


Contorno a base di formaggio emmenthal 


Ricetta 


Preparate la besciamella. Unitevi l'emmenthal tagliato a striscioline, amalgamate 
scaldandolo a bagnomaria, salate poco e lasciate raffreddare. 
Incorporate all'impasto un tuorlo alla volta e poi le chiare montate a neve ferma. 
Versate il tutto in una pirofila da soufflé abbondantemente imburrata e cosparsa di pangrattato. 
Cuocete in forno preriscaldato a 170 gradi per circa 45 minuti. 
Servite immediatamente nello stesso recipiente di cottura. 


l'impasto 


Ingredienti per 4 persone 


150g di formaggio emmenthal 
3 uova 

pangrattato 

sale 

per la besciamella: 

50g di farina 

50g di burro 

50 cl di latte 


Varianti 


e Soufflé Di Formaggio Con Il Bimby 


Ricette simili 


Flan Di Spinaci 
Flan Di Zucchine 


Soufflé Di Cozze 
Sformato Di Carote (2) 
Uova Affogate Con Crocchette Di Asparagi 


Souffle Di Formaggio Con Il Bimby 


Contorno a base di formaggio emmenthal 


Ricetta 


Trita l'emmenthal e il parmigiano (10 secondi a velocità 8) e mettili da parte. Inserisci nel boccale il 
latte, la farina, il burro e il sale: 5 minuti temperatura 90 velocità 4. Aggiungi i formaggi (20 secondi 
velocità 4) e lascia raffeddare. Dal foro del coperchio con lame in movimento velocità 5, unisci le uova 
una alla volta, poi porta per 10 secondi a velocità 8 e 10 secondi a velocità Turbo. Ungi e cospargi di 
pangrattato uno stampo da forno alto 10 cm. Versaci il composto e cuocilo in forno caldo a temperatura 
180 per 20 minuti e a 200 per altri 20 minuti. Il soufflè và servito subito. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di formaggio emmenthal 
30g di formaggio parmigiano 
400g di latte 

100g di farina 

80g di burro 

3 uova intere 

1 tuorlo d'uovo 

sale 


Ricette simili 


e Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 
e Torta Di Scarola (2) 

e Torta Di Foglie Miste 

e Piccole Mousse Di Asparagi 

e Cardi Ai Formaggi 


Soufflé Di Funghi 


Contorno a base di funghi 


Ricetta 


Pulite i funghi, sciacquateli, asciugateli e tritateli. 
Rosolate la cipolla nel burro; quando sarà appassita unite i funghi, fate andare a fuoco medio per circa un 
quarto d'ora aggiungendo il brodo. Intanto preparate la besciamella rosolando il burro con la farina, 
versando il latte freddo tutto in una volta; mescolate continuamente e fate cuocere per circa 10 minuti. 
Incorporate poi il parmigiano grattugiato, i funghi, sale, pepe e noce moscata e fate raffreddare, 
aggiungete poi i tuorli e incorporate delicatamente i bianchi battuti a neve ben ferma con una presina di 
sale. 
Versate il composto in uno stampo da soufflé imburrato, mettete in forno caldo (200 gradi) finché sarà 
gonfio e la superficie dorata. Non aprite il forno almeno per mezz'ora; appena pronto servite 
immediatamente per non far sgonfiare il soufflé. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di funghi porcini 
3 uova 

50g di burro 

4 cucchiai di brodo 
1/4 di cipolla tritata 

5 cucchiai di formaggio parmigiano 
sale 

pepe 

per la besciamella: 

25 cl di latte intero 
40g di burro 

40g di farina 

sale 

pepe 

noce moscata 


Varianti 


e Soufflé Di Funghi (2) 
e Soufflé Di Funghi Al Prosciutto 


Ricette simili 


Crespelle Alla Trentina 
Gratin Di Melanzane 


Finocchi Al Gratin 
Crepes Con Formaggio E Funghi 
Budino Di Cavolfiore 


Soufflé Di Funghi (2) 


Contorno a base di funghi porcini 


Ricetta 


In una casseruolina scaldate tre cucchiai d'olio e 30 g di burro, insaporitevi la cipolla tritata, lo 
spicchio d'aglio, l'acciuga lavata, diliscata e tagliata a pezzetti. 
Unite i funghi a fettine sottili, sale e pepe. 
Mescolate e cuocete per mezz'ora. Ogni tanto bagnate con un po' di brodo. Verso fine cottura alzate la 
fiamma e aggiungete il prezzemolo tritato. 
Preparate la besciamella. Unitevi tre quarti della fontina tagliata a cubetti. 
Togliete dal fuoco, fate intiepidire, incorporatevi i tre tuorli uno alla volta e poi gli albumi montati a 
neve ben ferma. 
Imburrate un pirofila dai bordi alti, spolverizzatela con il pangrattato. Versatevi la metà del composto, 
poi i funghi con il loro sughetto, coprite con la restante besciamella e la fontina tagliata a fettine. 
Cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi per 20 minuti e poi a 180 gradi per 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


750g di funghi porcini 
150g di formaggio fontina 
45g di burro 

besciamella 

3 uova 

brodo 

1 cipolla 

1 acciuga sotto sale 

1 spicchio di aglio 
pangrattato 

prezzemolo 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Varianti 


Soufflé Di Funghi 
Soufflé Di Funghi Al Prosciutto 


Ricette simili 


Sformato Di Zucca E Formaggio 
Polpette Di Funghi Siciliane 
Cardi E Funghi 

Polpettone In Salsa Verde (2) 
Funghi Porcini Al Forno 


Souffle Di Funghi Al Prosciutto 


Contorno a base di funghi champignon 


Ricetta 


Pulite i funghi scartando la parte terrosa del gambo quindi lavateli rapidamente e tritateli. 
Togliete eventuali parti grasse dal prosciutto e tritatelo. 
Scaldate 20 grammi di burro in una padella, mettetevi i funghi, insaporiteli con sale e pepe e lasciateli 
cuocere fino a che saranno completamente asciutti. 
Portate ad ebollizione il latte con sale pepe e noce moscata, quindi scaldate 50 g di burro in una piccola 
casseruola a fondo pesante, aggiungetevi la farina setacciata e lasciatela tostare per un minuto sempre 
mescolando. 
Unite il latte e continuate a mescolare fino a che inizierà a bollire. 
Rompete le uova avendo cura di salvare gli albumi in una scodellina. 
Spegnete la fiamma, lasciate un po' intiepidire quindi unite i tuorli d'uovo uno alla volta, non 
aggiungendo il successivo fino a che il precedente non si sia ben amalgamato; unite anche i funghi ed il 
prosciutto e mescolate ancora. 
Montate gli albumi (ai quali avrete aggiunto un pizzichino di sale) a neve fermissima con la frusta 
elettrica quindi, servendovi di una spatola di gomma, amalgamateli delicatamente al composto senza 
mescolare ma con un movimento dall'alto in basso. 
Imburrate una pirofila da soufflé (cilindrica e a bordi alti) del diametro di 16 cm, versatevi il contenuto 
della casseruola e mettetela nel forno precedentemente scaldato a 200 gradi. 
Lasciate cuocere per tre quarti d'ora senza mai aprire lo sportello del forno e, quando e cotto servite il 
soufflé immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di funghi champignon 

250g di latte 

80g di burro 

4 uova 

70g di farina 

1 fetta di prosciutto cotto (60g circa) 
noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Sformato Di Spinaci (3) 


Tortino Filante 


Involtini Di Crepes Maria Luisa 
Uova Nel Cestino 


Fagiolini Gratinati Alla Besciamella 


Souffle Di Granchio 


Contorno a base di granchio 


Ricetta 


Mondate il peperone. Tagliatelo a dadini, fatelo appassire in una noce di burro e poi frullatelo. 
Sgocciolate la polpa di granchio, tritatela, irroratela di Vermouth e tenetela da parte. 
Preparate la salsa vellutata usando il latte anziché il brodo, salate, pepate. Lasciatela intiepidire, unite i 
tuorli, mescolatevi la polpa di granchio e il frullato di peperone. 
Incorporate al composto gli albumi montati a neve ben ferma. Versatelo in uno stampo imburrato. 
Cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi per 20 minuti circa e poi a 180 gradi per 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di polpa di granchio 
15g di burro 

4 uova 

salsa vellutata 

1 peperone rosso 

1 cucchiaio di vermouth 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Insalata Al Granchio 


Omelette Alla Polpa Di Granchio 


Frittata Pomodori E Peperoni 
Cotolette Di Melanzane 


Insalata Esotica 


Souffle Di Mais Piccante 


Contorno a base di mais 


Ricetta 


In una casseruola fate sciogliere una noce di burro, stemperatevi due cucchiai di farina e versate il 
latte a filo. 
Mescolate fino a ottenere un composto omogeneo. 
Ritirate dal fuoco, incorporate l'Emmenthal grattugiato, lasciate intiepidire poi unite un tuorlo alla volta, 
il mais ben sgocciolato, il peperone e il peperoncino (senza semi) tritati, una punta di paprica, sale, pepe 
e, poi, gli albumi montati a neve soda. 
Versate in uno stampo imburrato. 
Cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi per 20 minuti e poi a 180 gradi ancora 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di mais in barattolo 
300g di formaggio emmenthal 
3 uova 

10 cl di latte 

1/2 di peperone rosso 
1/2 di peperoncino 

2 cucchiai di farina 

1 noce di burro 

1 punta di paprica 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Terrina Di Melanzane 


Insalata Ricca (6) 


Omelette Alla Spagnola 
Insalata Del Sole 


Soufflé Di Radicchio 


Souffle Di Patate 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessate le patate e passatele allo schiacciapatate. 
Mettete in una casseruola, ponete sul fuoco e amalgamate al composto burro e panna. 
Mescolate e cuocete per 15 minuti. 
Spegnete, salate, pepate, profumate con un po' di noce moscata. 
Lasciate intiepidire poi incorporate uno alla volta i tuorli, il prosciutto a dadini, il formaggio grattugiato 
e gli albumi montati a neve ferma. 
Versate il composto in una pirofila alta, imburrata e spolverizzata con pangrattato. 
Mettete in forno preriscaldato a 200 gradi per 20 minuti, poi abbassate a 180 gradi per 5 minuti. Non 
aprite mai il forno durante la cottura e servite il soufflé appena pronto senza farlo sgonfiare. 


Ingredienti per 6 persone 


800g di patate 

150g di prosciutto cotto 
80g di burro 

4 uova 

1 bicchiere di panna 
pangrattato 

formaggio grattugiato 
noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Crocchette Di Patate Al Prosciutto 
Tortino Di Patate E Ricotta 

Funghi Gratinati 

Uova Nel Cestino 

Tortino Filante 


Souffle Di Pomodori 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lavate i pomodori, spellateli e passateli al mulinetto fine. 
Versate il ricavato in una casseruola, aggiungete il latte e poi l'acqua necessaria per ottenere mezzo litro 
complessivo di liquido. 
Salate poco, pepate, unite un pizzico di zucchero e portate a ebollizione. 
Fate sciogliere il burro con la farina e, lontano dal fuoco, incorporatelo al passato di pomodoro. 
Amalgamate il composto per renderlo liscio e consistente, ponetelo di nuovo sul fornello e riportate a 
bollore. 
Ritirate dal fuoco, fate intiepidire e incorporatevi un tuorlo alla volta e poi gli albumi montati a neve. 
Versate il composto in uno stampo imburrato e infarinato. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per mezz'ora circa. 
Sformate sul piatto da portata e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di pomodori 
50g di farina 

50g di burro 

2 uova 

1 pizzico di zucchero 
25 cl di latte 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Topfenpalatschinken 
Pomodori Verdi Fritti 


Crepes Al Pomodoro E Ai Funghi 


Frittatine Alla Rucola 
Melanzane Farcite Leggere 


Souffle Di Prosciutto 


Contorno a base di prosciutto 


Ricetta 


In una casseruola lasciate sciogliere il burro, unite la farina, mescolate e fate colorire appena. 
Diluite con il latte e aggiungete un pizzico di sale. 
Continuate a mescolare fino a quando il composto si stacca dalla pentola. 
Ritirate, lasciatelo raffreddare, amalgamatevi un tuorlo alla volta, il formaggio grattugiato e il prosciutto 
tritato grossolanamente. 
Mescolate con cura e poi incorporatevi gli albumi montati a neve ben ferma. 
Versate in uno stampo imburrato e cosparso di pangrattato, ponete in forno preriscaldato a 200 gradi per 
20 minuti e poi a 180 gradi per 5 minuti. 
Servite subito nel recipiente di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


70g di farina 

100g di formaggio grattugiato 
100g di prosciutto cotto 

80g di burro 

25 cl di latte 

2 uova 

pangrattato 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


e Cardi Alla Crema 
Omelette Alla Romana 


Gratin Di Patate (3) 


Cavolfiore Al Prosciutto 
Crocchette Di Patate Al Prosciutto 


Souffle Di Radicchio 


Contorno a base di radicchio 


Ricetta 


Per preparare la besciamella alla panna fondete il burro in una piccola casseruola, unitevi la farina 
setacciata e mescolatela con un cucchiaio di legno sino a ottenere un composto omogeneo e senza grumi. 
Versate il latte freddo non interrompendo di mescolare e, quando comincia a bollire, salate e fate 
cuocere 10 minuti. Incorporatevi la panna, riportate a bollore, fate ridurre e spegnete la fiamma. 

Cuocete in acqua bollente leggermente salata le foglie di radicchio per 8 minuti circa. Scolatele, 
raffreddatele in acqua corrente, strizzatele e passatele al setaccio. 

Fondete in una casseruola 10 g di burro e insaporitevi il radicchio con mezzo bicchiere di besciamella, 
regolate di sale, unitevi poco pepe e lasciate sobbollire per pochi minuti. 

Spegnete la fiamma, incorporate il formaggio, l'uvetta ammollata e strizzata, due tuorli e, infine, tre 
albumi montati a neve ferma mescolandolo dall'alto verso il basso. 

Ungete con il burro rimasto 4 stampi per soufflé monodose, distribuitevi all'interno il composto 
riempiendoli per 2/3, e date alla superficie dell'impasto una forma a cupola. 

Cuocete in forno caldo a 190 gradi per circa 15-20 minuti evitando di aprire lo sportello nel corso della 
cottura. 

Servite in tavola i soufflé appena li avrete sfornati. 


Ingredienti per 4 persone 


70g di radicchio rosso pulito 
2 uova 

1 albume d'uovo 

1 cucchiaio di uvetta sultanina 
1 cucchiaio di formaggio emmenthal grattugiato 
20g di burro 

sale 

pepe bianco 

per la besciamella alla panna: 
25g di burro 

25g di farina 

1 tazza di latte 

1/2 bicchiere di panna 

sale 


Ricette simili 


e Sformatino Di Cavolfiore In Salsa Al Crescione 


e Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 
e Crepes Al Radicchio Trevisano 
e Bocconcini Di Melanzana 

(_) 


Crespelle Verdi 


Souffle Di Spinaci 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mescolate 1 tazza di besciamella densa con 2 tuorli sbattuti e 1 tazza di spinaci cotti e tritati; 
aromatizzate con noce moscata, pepe e sale. 
Incorporate alla massa 1/2 tazza di formaggio grattugiato e 2 albumi sbattuti a neve. 
Versate il tutto nella pentola completamente e lasciate cuocere al vapore per 35-45 minuti. Il soufflé è 
cotto quando, introducendo un coltello nel mezzo, si ritira la lama asciutta. 


Ingredienti per 4 persone 


1 tazza di besciamella densa 

2 tuorli d'uovo sbattuti 

1 tazza di spinaci cotti tritati 
noce moscata 

pepe 

sale 

1/2 tazza di formaggio grattugiato 
2 albumi d'uovo sbattuti a neve 


Varianti 


e Soufflé Di Spinaci (2) 
Ricette simili 


e Tortini Di Carciofi Al Bue Rosso 
Asparagi Alla Pancetta 

Soufflé Di Asparagi 

Flan Di Spinaci 

Tortino Di Punte D'asparago 


Soufflé Di Spinaci (2) 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Fate scongelare gli spinaci tirandoli fuori dal congelatore almeno mezz'ora prima dell'uso. 
Successivamente, cuoceteli in una pentola senz'acqua, coperta, e a cottura ultimata lasciateli scolare per 
10 minuti e passateli al setaccio. 

Versate la purea ottenuta in un'altra pentola, aggiungete 50 g di burro più una presa di sale e lasciate 
insaporire fino a quando l'acqua formatasi durante la cottura si sarà asciugata. 

Versate il tutto in un recipiente capiente nel quale unirete il parmigiano grattugiato, i tuorli e amalgamate 
ben bene. A parte, montate a neve densissima i bianchi e aggiungeteli al composto con molta delicatezza 
usando una spatola di gomma con movimenti dall'alto al basso per non smontarli. Nel frattempo, 
imburrate e spolverizzate con del pangrattato uno stampo da soufflé da 1 litro e formate sul fondo un 
primo strato di composto di spinaci. 

Distribuite tra uno strato e l'altro i filetti di acciuga tagliati a pezzetti e continuate così fino 
all'esaurimento degli ingredienti. 

Fate cuocere infine, in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 25 minuti. 

Servite subito caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di spinaci surgelati 

80g di burro 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
3 uova 

8 filetti d'acciughe 

pangrattato 

sale 


Varianti 


e Soufflé Di Spinaci 
Ricette simili 


e Tortino Di Verdure Al Forno 

Pallottoline Di Spinaci 

Barchette Di Carciofo Con Spinaci E Mozzarella 
Sformato Di Spinaci (3) 

Sformato Di Spinaci (2) 


Spezzatino Al Sugo Di Pomodoro 


Contorno a base di soia 


Ricetta 


Preparare il soffritto con la cipolla, il basilico, gli aromi preferiti, il sedano, l'olio ed il burro. 
Aggiungere i pelati e lasciar cuocere a fuoco molto lento per circa 20 minuti, aggiungendo qualche 
cucchiaio di brodo. 

Versare la soia nel sugo e lasciare ancora per 15 minuti. 
Servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di spezzatino di soia 
1 cipolla 

200g di pomodori pelati 
1 gambo di sedano 
basilico 

aromi 

olio d'oliva 

burro 

sale 

pepe 

alcuni cucchiai di brodo 


Ricette simili 


e Spezzatino Con Patate 
e Polpette Con Piselli (2) 
e Spezzatino All'ebraica 
e Goulasch Di Soia 


e Gulasch (3) 


Spezzatino All'ebraica 


Contorno a base di soia 


Ricetta 


Affettare la cipolla, la carota e la zucca, unire l'olio e il burro. 
Friggere tutto indi aggiungere lo spezzatino e lasciare rosolare. 
Salare ed irrorare con il marsala. 

Lasciare cuocere a fuoco lento per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di spezzatino di soia 
400g di zucca gialla 

1 carota 

1 cipolla 

1/2 bicchiere di vino marsala 
sale 

olio d'oliva 

burro 


Ricette simili 


Spezzatino Al Sugo Di Pomodoro 
Polpette Con Piselli (2) 


Fritto Di Soia 
Goulasch Di Soia 
Gulasch (3) 


Spezzatino Con Patate 


Contorno a base di soia 


Ricetta 


In una pentola preparate l'olio con gli aromi e fatelo riscaldare. 
Aggiungete le patate tagliate a dadini e fatele rosolare a fuoco vivo per alcuni minuti. 
Aggiungete lo spezzatino e fate cuocere per circa 30 minuti. Agli amanti del sughetto si consiglia di 
aggiungere alcuni cucchiai di brodo durante la cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di spezzatino di soia 

300g di patate 

aromi (basilico, rosmarino) 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

alcuni cucchiai di brodo (facoltativo) 


Ricette simili 


e Spezzatino Al Sugo Di Pomodoro 
e Polpette Con Piselli (2) 


e Gulasch (3) 
e Goulasch Di Soia 


e Patate Alla Crema 


Spiedini Di Carciofi 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Tagliare i carciofi in spicchi, infilarli su 4 spiedini, alternandoli con pezzettini di pancetta. 
Rosolare gli spiedini in olio, burro e aglio pestato, bagnarli con il brodo, salare, pepare e cuocere 
coperti a fuoco dolce per 45 minuti. 
Unire alla fine un trito di prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4carciofi 

100g di pancetta 

1 spicchio di aglio 

2 mestoli di brodo di dado 
olio d'oliva 

burro 

sale 

prezzemolo 


pepe 


Varianti 
e Spiedini Di Carciofi (2) 
Ricette simili 


e Carciofi In Fricassea 


Soufflé Di Carciofi (2) 


Carciofi Alla Provenzale 


Carciofi Ripieni Alla Salsiccia 
Carciofi Alla Veneta 


Spiedini Di Carciofi (2) 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Mondare i carciofi e ridurre i cuori a spicchi. Infilarli su 4 spiedini, alternandoli con pezzettini di 
pancetta. Far rosolare gli spiedini in olio, burro e aglio pestato, bagnarli con 2 mestoli di brodo, salarli, 
peparli e cuocerli pianissimo e coperti per 45 minuti, unendo alla fine il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


4 carciofi grandi 
pancetta 

olio d'oliva 

burro 

aglio 

2 mestoli di brodo 
sale 

pepe 

prezzemolo tritato 


Varianti 
e Spiedini Di Carciofi 
Ricette simili 


e Carciofi Alla Provenzale 


e Carciofi Ripieni In Tegame 
e Lattughe Farcite E Brasate 
e Carciofi Farciti 

e Carciofi Dadolati 


Spiedini Tricolori 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliate a fette spesse le zucchine e infilzatele su 4 spiedini alternandole alle melanzane a pezzetti, ai 
peperoni a falde e alle cipolle a spicchi. Metterli in una terrina con l'olio, il sale, il pepe e le erbe. 
Lasciarli marinare per 20 minuti, quindi cuocerli sulla griglia ben calda. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di zucchine 

400g di melanzane 

400g di peperoni 

200g di cipolle 

4 cucchiaini di olio d'oliva 
sale 

pepe 

prezzemolo tritato 

erba cipollina tritata 


Ricette simili 


Verdure Ripiene Alla Provenzale 
Verdure Ripiene Al Microonde 
Melanzane Allo Yogurth 

Orto Lucano 


Pomodori Alla Pugliese 


Spinaci Ai Germogli Di Bambù 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate gli spinaci, eliminate i gambi, lavateli accuratamente e sgocciolateli. Se utilizzate funghi 
cinesi secchi, portate a ebollizione una piccola casseruola di acqua; mettete i funghi in una ciotola, 
bagnateli con l'acqua bollente e lasciateli a bagno per trenta minuti; sgocciolateli e risciacquateli sotto 
l'acqua corrente, strizzateli, eliminate i gambi e tagliate le teste a fettine sottili. 

Scaldate l'olio in un wok o in una padella larga, gettatevi i funghi e i germogli di bambù, fate saltare a 
fuoco vivace per un minuto, mescolando. 

Aggiungete gli spinaci e lasciate cuocere per due o tre minuti. 

Aggiungete lo zucchero, salate, bagnate con il mirin o con la miscela di acqua e sherry, mescolate per un 
minuto. 

Sgocciolate la preparazione con una schiumarola e versatela in un recipiente caldo. 

Servite immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di spinaci 

4 funghi cinesi secchi 

4 cucchiai di olio d'arachidi 

1 cucchiaino di zucchero 

2 cucchiai di mirin (o la metà di sherry) 
1 cucchiaio di acqua 

sale 

germogli di bambù 


Ricette simili 


e Germogli Di Soia Agli Spaghettini Cinesi 
Fagiolini All'orientale 

Insalatona Deliziosa 

Fagioli Rifritti 

Frijoles Refritos 


Spinaci Al Burro Crudo 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Dopo aver lavato gli spinaci cuocerli a vapore con poco sale per 4 minuti. 
Gettare via tutta l'acqua e nella stessa pentola bollente rimettere gli spinaci ben caldi; unirvi il 
formaggio e mantecare col burro crudo già fatto leggermente sciogliere a temperatura ambiente per 2 ore. 
Far riposare qualche minuto e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 800g di spinaci 

60g di burro 

60g di formaggio grana 

poco di sale marino integrale 
pepe bianco (facoltativo) 


Ricette simili 


Insalata Di Ovoli E Porcini 

Fagiolini Alla Provenzale 

Porri Al Lardo 

Purè Di Patate Sanguigno 

Insalata Di Fave, Taccole E Fagiolini Corallo 


Spinaci Al Gratin 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Preparare una salsa besciamella con 25 g di burro, 25 g di farina, 250 g di latte, sale e noce moscata. 
Rinvenire gli spinaci lessandoli in acqua salata, scolarli e strizzarli. 
Mettete il burro e poco olio in una pirofila e farlo spumeggiare sul fuoco, aggiungete gli spinaci, salarli, 
peparli e farli bene insaporire. 
Mescolare alla besciamella il formaggio grattugiato e versarlo sugli spinaci. 
Mettete in forno caldo a gratinare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di spinaci surgelati 
25g di burro 

25g di farina 

250g di latte 

sale 

noce moscata 

50g di burro 

85g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 

olio d'oliva 


Varianti 


e Spinaci Al Gratin (2) 


Ricette simili 


Timballo Di Spinaci 
Pallottoline Di Spinaci 
Crocchette Di Spinaci 
Sformato Di Spinaci (5) 
Sformato Di Spinaci (3) 


Spinaci Al Gratin (2) 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci, scolarli, passarli al burro, salarli ed aggiungere agli stessi un poco di 
Parmigiano Reggiano grattugiato. 
Fare cuocere le patate, passarle, salarle, condirle col rimanente burro e formaggio e versare in una 
pirofila imburrata. Sopra al purè disporre il prosciutto a listelle e ricoprire il tutto con gli spinaci. 
Spolverizzare di pangrattato e mettere in forno per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di spinaci puliti 

300g di patate 

100g di formaggio parmigiano reggiano 
50g di prosciutto cotto 

50g di burro 

pangrattato 

sale 


Varianti 


e Spinaci Al Gratin 


Ricette simili 


e Spinaci Prosciutto E Ricotta 
e Gratin Di Patate (3) 

e Sformato Di Fagiolini (3) 

e Gratin Di Patate E Prosciutto 
i) 


Gratin Di Patate E Prosciutto (2) 


Spinaci Al Pangrattato 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci, scolarli, strizzarli, tritarli grossolanamente e farli insaporire in una pirofila con 
la metà del burro, l'aglio, sale e pepe. 
Tritare finemente la salvia. 
Mettere al fuoco un tegame con il resto del burro, quando sarà caldo unire la salvia e poco dopo il 
pangrattato facendolo tostare per qualche minuto. 
Cospargere questo composto sugli spinaci pareggiando la superficie e mettere in forno per 8 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 450g di spinaci 

2 cucchiai di pangrattato 
5 foglie di salvia 

1 spicchio di aglio 

30g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Anello Di Spinaci 
Sformato Facile 
Sformato Di Spinaci 
Sformato Di Spinaci (4) 
Sformato Di Spinaci (2) 


Spinaci Al Parmigiano E Uova 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate e lessate gli spinaci in poca acqua leggermente salata. Passateli in acqua fredda per non 
fargli perdere il colore, strizzateli. Rosolateli in un tegame con il burro, lasciateli insaporire, salateli e 
conditeli con parecchia noce moscata. 

Tirate il tegame sull'angolo del fornello e versateci le uova sbattute come per la frittata. 

Mescolate subito e aggiungete il parmigiano grattugiato. 

Mescolate, coprite e lasciate riposare qualche minuto vicino al fuoco in modo da far rapprendere le uova 
senza farle asciugare troppo; la preparazione dovrà restare piuttosto morbida. 

Servite con crostini fritti. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

2 uova 

3 cucchiai di formaggio parmigiano 
40g di burro 

sale 

noce moscata 


Ricette simili 


Polpette Di Spinaci 
Pallottoline Di Spinaci 
Rollè Di Spinaci 
Sformato Di Spinaci (3) 
Sformato Di Spinaci (5) 


Spinaci Al Tegame 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Pulire e lavare gli spinaci. Lessarli in poca acqua salata e scolarli. Strizzarli molto bene. 
Fondere il burro in un tegame e versarvi gli spinaci e i pinoli. 
Aggiustare di sale, pepare e insaporire con la noce moscata grattugiata. 
Cuocere a fuoco basso per alcuni minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

50g di burro 

1 manciata di pinoli 
noce moscata grattugiata 
pepe 

sale 


Ricette simili 


Torta Di Spinaci (2 


Spinaci Alla Crema 
Spinaci Alla Salterella 
Purè Di Porri 


Purè Di Rape 


Spinaci All'acciuga 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondare gli spinaci, lavarli e lessarli con la sola acqua che rimane aderente alle foglie durante il 
lavaggio unendo un po' di sale. Appena cotti passarli sotto l'acqua e strizzarli bene. Far sciogliere il 
burro in un tegame insieme allo spicchio d'aglio schiacciato e ai filetti di acciuga; lasciar sciogliere 
questi ultimi, poi versare nel recipiente gli spinaci, peparli e rigirarli più volte nel condimento perché si 
insaporiscano bene. 

Togliere l'aglio e servire su un piatto da portata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di spinaci 

120g di burro 

1 spicchio di aglio 

4 filetti d'acciughe dissalati 
pepe 

sale 


Ricette simili 


Barchette Di Carciofo Con Spinaci E Mozzarella 
Carote Sfiziose 


Patate Aglie Coppe 


Patate Sotto La Cenere 


Pomodori Al Gratin (4) 


Spinaci All'aneto 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Scaldare le cipolle nell'olio. 
Unire l'aglio e l'aneto e far soffriggere per due minuti. 
Aggiungete il passato di pomodoro e portare a ebollizione. 
Cuocete per 10 minuti a fuoco basso. 
Unite gli spinaci e l'acqua e fate bollire ancora. 
Coprite e cuocete a fuoco basso per altri 15 minuti. 
Servite tiepido con riso bollito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla affettata 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

2 cucchiai di aneto fresco 
450g di passato di pomodoro 
300g di spinaci 

20 cl di acqua 


Ricette simili 


Paté Di Funghi E Noci 
Funghi Alla Greca (2 


Fagioli Alla Messicana 
Cuore Di Sedano FE Carote Alla Greca 


Cavolfiore Alla Greca 


Spinaci Alla Crema 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate e lavate ripetutamente gli spinaci, lessateli con la sola acqua rimasta sulle foglie. A cottura 
ultimata scolateli bene. In una terrina stemperate nella panna liquida un cucchiaino di farina setacciata. In 
un tegame scaldate il burro e insaporitevi gli spinaci, salate, pepate e profumate con un pizzico di noce 
moscata. 

Mescolate, coprite e lasciate insaporire per circa 10 minuti. 
Aggiungete la panna e proseguite la cottura per altri 20 minuti a fuoco basso. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di spinaci 

1 bicchiere di panna liquida 
40g di burro 

1 cucchiaino di farina 

1 pizzico di noce moscata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Spinaci Alla Panna 

Flan Di Porri 

Rollè Di Spinaci 

Crespelle Verdi 

Flan Tricolore Con Salsa Di Peperoni 


Spinaci Alla Francese 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Pulite con cura gli spinaci (devono avere le foglioline abbastanza piccole e tenere). Lavateli 
cambiando l'acqua 3 o 4 volte, quindi asciugateli in un panno. 
Sbucciate il pompelmo e togliete la pellicola che protegge la polpa degli spicchi. 
Dividete la polpa in piccoli pezzi e unitela in un'insalatiera con gli spinaci. 
Mettete in una ciotola l'olio, un pizzico di sale e la senape, battete con una forchetta per formare una 
salsina. 
Irrorate spinaci e pompelmo. 
Mescolate con cura, cospargete coni semi di sesamo. 


Ingredienti per 2 persone 


250g di spinaci per insalata 

1 pompelmo rosa 

1 cucchiaio di senape 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 cucchiaino di semi di sesamo 

sale 


Ricette simili 


Insalata Valeriana Con Barbabietole Rosse E Tonno Al Sesamo 
Insalata Colorata Autunno 

Insalata Di Mele Verdi, Speck E Sesamo 

Insalatina Di Pompelmo Rosa 

Insalata Di Arance E Radicchio Trevigiano 


Spinaci Alla Genovese 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate e lavate gli spinaci. Lessateli senza sgocciolarli e senza aggiungere acqua. Scolateli e 
strizzateli delicatamente. In un tegame scaldate quattro cucchiai d'olio con le acciughe dissalate, diliscate 
e tritate grossolanamente. 

Aggiungete gli spinaci, cospargete con un cucchiaio di prezzemolo fresco tritato, mescolate. 

Unite i pinoli e l'uvetta tenuta a bagno nell'acqua e strizzata, regolate sale e pepe. Lasciateli cuocere per 
circa 10 minuti. 

Ritirate e serviteli. 

Spolverizzate con abbondante formaggio grattugiato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

50g di uvetta sultanina 

50g di pinoli 

4 acciughe sotto sale 

1 cucchiaio di prezzemolo fresco 
4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Zucchine Agrodolci 

Spinaci In Padella 

Spinaci Alla Siciliana 
Spinaci Con Uvetta E Pinoli 
Spinaci Alla Romana 


Spinaci Alla Panna 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Preparare ben lavati gli spinaci. Metterli grondanti d'acqua in una pentola e farli lessare per 15 
minuti. Scolarli, strizzarli e passarli al passaverdura. Porli in una casseruola con 50 g di burro e farli 
insaporire. 

Aggiungere la farina, la panna, il brodo, un po' di noce moscata grattugiata e sale. 
Mescolare fino all'ebollizione; indi cuocere a fuoco moderato e, prima di servire, unire qualche 
fiocchetto di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

70g di burro 

2 cucchiai di farina 

2 tazze di panna liquida 
1/2 tazza di brodo 

noce moscata 

sale 


Ricette simili 


Spinaci Alla Crema 

Flan Di Porri 

Polpettone Di Lina 

Rollè Di Spinaci 

Anelli Di Patate E Spinaci 


Spinaci Alla Romana 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Pulire gli spinaci, lavarli bene, lessarli con mezzo bicchiere di acqua salata, scolarli e strizzarli 
bene. 
Mettere a bagno l'uvetta in poca acqua calda. In una padella con il burro e un po' di olio, far soffriggere 
lo spicchio d'aglio; levarlo, mettere gli spinaci, l'uvetta scolata, i pinoli, lasciar insaporire per una decina 
di minuti e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

60g di burro 

1 manciata di pinoli 

1 manciata di uvetta sultanina 
1 spicchio di aglio 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Spinaci Con Uvetta, Mandorle E Stampino Di Riso Pilaf 
Spinaci Con Uvetta E Pinoli 


Spinaci Alla Siciliana 
Cavolo Farcito Con Pinoli E Uvetta 


Cavolo Rosso Farcito Con Pinoli E Uvetta 


Spinaci Alla Salterella 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessate gli spinaci, scolateli, strizzateli bene e fateli insaporire per qualche minuto nel burro fuso. 
Frullate le uova con il formaggio grattugiato, una presa di sale, un pizzico di pepe e un po' di noce 
moscata. 

Versate il composto sugli spinaci, alzate la fiamma e mescolate fino a che le uova saranno ben 
consistenti. 
Servite con crostini di pane abbrustoliti. 


Ingredienti per 4 persone 


750g di spinaci surgelati 
sale 

100g di burro 

4 uova 

50g di formaggio emmenthal 
pepe 

noce moscata 


Ricette simili 


Sformato Bicolore 


Pallottoline Di Spinaci 
Timballo Di Spinaci 
Pasticcio Di Spinaci 
Crespelle Verdi 


Spinaci Alla Siciliana 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mettete a bagno in acqua tiepida l'uvetta. 
Mondate gli spinaci e lavateli ripetutamente. Lessateli brevemente con la sola acqua rimasta aderente 
dal lavaggio poi scolateli e strizzateli. 
Sciogliete in una larga padella il burro con l'olio, unite l'aglio pelato che eliminerete non appena sarà 
imbiondito poi versatevi gli spinaci e lasciateli insaporire. Dopo circa 1 minuto unite anche l'uvetta 
strizzata e i pinoli. 
Salate, mescolate bene e tenete sul fuoco ancora per qualche minuto. Serviteli come contorno a uova e a 
qualsiasi tipo di carne arrostita o bollita. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

50g di pinoli 

50g di uvetta sultanina 

1 spicchio di aglio 

20g di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Spinaci Con Uvetta E Pinoli 

Spinaci Alla Romana 

Spinaci In Padella 

Spinaci Con Uvetta, Mandorle E Stampino Di Riso Pilaf 
Spinaci Alla Genovese 


Spinaci Alle Acciughe 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessate gli spinaci, tritateli e saltateli in padella con olio e aglio. 
Formate delle palline, al centro mettete un filetto d'acciughe e un pezzetto di mozzarella. 
Fate gratinare in forno caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di spinaci 

150g di acciughe sotto sale (o acciughe sott'olio) 
250g di mozzarella 

aglio 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Spinaci Saltati 

Insalata Di Spinaci 
Peperoni Capricciosi 
Zucchine Cappricciose 
Polpettone Di Tonno (2) 


Spinaci Alle Pere 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Pulire gli spinaci ed eliminare le foglie più dure. 
Sbucciare le pere e tagliarli a spicchi molto sottili. 
Saltare in padella per 2-3' gli spinaci con le pere, 2 cucchiai di olio, un pizzico di sale e uno di zenzero. 
Servire tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di spinaci novelli 

2 pere decana non troppo mature 
2 cucchiai di olio d'oliva 

1 pezzetto di zenzero fresco 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Insalata Di Spinaci E Champignon 
Insalata Mista Con Melagrana 
Purea Di Pere Con Pecorino Romano 


Insalata Di Spinaci E Capesante 
Insalatona Deliziosa 


Spinaci Brasati Al Rosmarino 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Eliminate i gambi e le foglie avvizzite o rovinate degli spinaci. Lavateli bene in varie acque e 
sgocciolateli accuratamente. 
Sciogliete il burro in una casseruola di media dimensione, dal fondo spesso. 
Aggiungete gli spinaci, il rosmarino, sale e pepe. 
Coprite e lasciate sobbollire a fuoco dolcissimo da dieci a quindici minuti, scuotendo la casseruola di 
tanto in tanto tanto, finché gli spinaci sono teneri. 
Versate gli spinaci in un colapasta, schiacciateli con il mestolo forato per asciugarli, versateli su un 
piatto di servizio caldo. 
Potete realizzare questa ricetta con 700 g di spinaci surgelati. Scongelateli nel burro. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1500g di spinaci 

50g di burro 

1 cucchiaio di rosmarino 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Uova Mollette Agli Spinaci 
Spinaci Gustosi 

Spinaci Al Pangrattato 
Spinaci Al Tegame 

Spinaci All'acciuga 


Spinaci Con Uvetta E Pinoli 


Contorno a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Lessare gli spinaci in acqua leggermente salata. In una padella far soffriggere l'aglio con l'olio e il 
burro, levare l'aglio, aggiungere gli spinaci, l'uvetta ammollata nell'acqua, i pinoli, mescolare bene e 
cuocere per circa 10 minuti. 

Regolare di sale, adagiarli su un piatto da portata e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


750g di spinaci 

50g di burro 

25g di pinoli 

25g di uvetta sultanina 

2 cucchiai di olio d'oliva 
1 spicchio di aglio 

sale 


Ricette simili 


Spinaci Alla Siciliana 

Spinaci Alla Romana 

Spinaci In Padella 

Spinaci Con Uvetta, Mandorle E Stampino Di Riso Pilaf 
Spinaci Alla Genovese 


Spinaci Con Uvetta, Mandorle E Stampino Di 
Riso Pilaf 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mettere a rosolare la cipolla con l'olio, aggiungere il riso, tostare per 2 minuti, versare il brodo, 
coprire e cuocere in forno per 15 minuti. Una volta cotto fare uno stampo a piacere, versare in un piatto e 
glassare con gli spinaci saltati in padella con aglio, pinoli, mandorle, uvetta e marsala. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di riso 

1 cipolla piccola 

1 tazza di brodo 

1 fascio di spinaci 

1 spicchio di aglio 

1 spruzzata di vino marsala 
uvetta sultanina 

pinoli 

mandorle 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


e Spinaci Alla Romana 
Cavolo Rosso Farcito Con Pinoli E Uvetta 


Cavolo Farcito Con Pinoli F Uvetta 


Spinaci Con Uvetta E Pinoli 
Spinaci Alla Siciliana 


Spinaci Crudi Alla Pancetta 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondare gli spinaci, lavarli, scolarli e raccoglierli in un'insalatiera. 
Passare in padella le fettine di pancetta affumicata fino a quando saranno ben croccanti e, dopo averle 
spezzettate con le mani, unirle agli spinaci. 
Preparare il condimento, mescolando l'olio con il succo di limone e un pizzico di sale, condire l'insalata 
e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di spinaci freschi tenerissimi 
100g di pancetta affumicata a fettine 
4 cucchiai di olio d'oliva 

1/2 di limone (succo) 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


e Spinaci E Pancetta 

e Piselli Alla Pancetta 
e Fagiolini Campagnoli 
e Spinaci Gustosi 

e Patate In Teglia 


Spinaci E Pancetta 


Contorno a base di spinaci nani 


Ricetta 


Pulite gli spinaci e lavateli molto bene senza dividere i ciuffetti. Raccoglieteli in una insalatiera. In 
un padellino mettete la pancetta affumicata tagliata a pezzi irregolari e quando è lucida e trasparente 
spruzzatela di aceto, fate evaporare e versate sugli spinaci. 

Mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di spinaci nani tenerissimi 
e 150g di pancetta affumicata dolce 
e aceto di vino 


Ricette simili 


e Spinaci Crudi Alla Pancetta 
Sformato Di Cavolfiore E Due Pancette 


Spinaci Gustosi 
Insalata Di Cicoria E Pancetta 
Insalata Alla Tedesca 


Spinaci Gustosi 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Scottare in due dita di acqua salata gli spinaci ancora surgelati, scolarli e strizzarli bene. 
Sciogliere il burro, unire la pancetta a dadini e i pinoli, mescolare e far dorare leggermente. 
Aggiungere gli spinaci, farli insaporire a fuoco dolce, salare e pepare. 

Servire ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 450g di spinaci 

40g di burro 

1 fettina di pancetta affumicata 
1 cucchiaio di pinoli 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Spinaci E Pancetta 
Patate In Teglia 


Spinaci Crudi Alla Pancetta 
Sformato Di Cavolfiore E Due Pancette 


Porri Con Pancetta 


Spinaci In Insalata 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Strofinare un'insalatiera con uno spicchio d'aglio. 
Lavare e asciugare bene gli spinaci. Spezzettarli con le mani nell'insalatiera. 
Affettare sottilmente il porro e il sedano e unirli agli spinaci. 
Condire con sale, aceto e olio. 
Decorare con l'uovo sodo tagliato a spicchi. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di spinaci freschi molto teneri 
2 gambi di sedano 

1 porro 

1 uovo sodo 

aglio 

sale 

olio d'oliva 

aceto di vino 


Ricette simili 


Insalata Di Spinaci 
Zucchine E Pomodori All'agro 
Insalata Di Lenticchie (2) 


Insalata Di Lenticchie 
Insalata Di Patate Al Radicchio E Spinaci 


Spinaci In Padella 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Pulire gli spinaci, lessarli e strizzarli molto bene. In una padella far scaldare l'olio e buttarvi gli 
spinaci, condirli con sale e pepe, unire l'uvetta e i pinoli e cuocere a fuoco moderato per 15 minuti 
mescolando spesso. 


Ingredienti per 4 persone 


e 800g di spinaci 

2 cucchiai di uvetta sultanina 
1 cucchiaio di pinoli 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Spinaci Alla Siciliana 

Spinaci Con Uvetta E Pinoli 

Spinaci Alla Romana 

Spinaci Alla Genovese 

Spinaci Con Uvetta, Mandorle E Stampino Di Riso Pilaf 


Spinaci In Purea 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci, scolarli e passarli al passaverdure. Farli insaporire nel burro e salare. Disporli 
a cucchiaiate, ben caldi, sopra i crostoni di pane fritti nel burro. 


Ingredienti per 4 persone 


e 450g di spinaci 

e 25gdi burro 

e sale 

e crostoni di pane fritti nel burro 


Ricette simili 


Fagiolini Alla Pollastrina 
Uova Alla Crema 
Passato Di Lenticchie (3) 


Pasticcio Di Spinaci 
Pesce E Patate 


Spinaci In Salsa Bianca 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate e lavate accuratamente gli spinaci. Lessateli in acqua salata e acidulata con il limone 
tagliato a fette. 
Eliminate il limone, scolate e strizzate la verdura e tenetela al caldo sul piatto da portata. 
Preparate la salsa. In una casseruola mettete gli scalogni tritati, il vino e una tazzina d'acqua. 
Portate a bollore a fuoco medio, abbassate la fiamma e fate ridurre il liquido della metà. 
Ritirate, salate, pepate, lasciate intiepidire, incorporate al composto il burro ammorbidito, mescolate e 
rimettete sul fuoco. Con una frusta continuate a frullare fino a quando la salsa raggiunge una certa 
consistenza. 
Aggiungete alcune foglioline di timo. 
Cospargete gli spinaci di formaggio grattugiato e ricopriteli con la salsa bianca. 
Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

150g di burro 

10 cl di vino bianco secco 
30g di formaggio grattugiato 
2 scalogni piccoli 

1 limone 

alcune foglie di timo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Asparagi Gratinati (2) 
Patate In Salsa Bianca 
Insalata Di Spinaci Crudi 


Scalogni Glassati 
Sformato Bicolore 


Spinaci Per Contorno Con Il Bimby 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Inserisci nel boccale l'acqua e il sale e fai bollire: 3 minuti a temperatura 100 velocità 1. Aggiungi gli 
spinaci e cuoci: 5 minuti a temperatura 100 velocità 1. Scolali utilizzando il cestello e strizzali bene. 
Puoi condirli con olio e limone, o passarli nel burro fuso e cospargerli di parmigiano. Utilizzando spinaci 
surgelati, puoi scongelarli nel Varoma, e utilizzarli come credi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di spinaci 
e 300g di acqua 
e formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Parmigiana Di Spinaci 
Omelette Con Fontina E Spinaci 
Torta Di Spinaci 

Spinaci Al Parmigiano E Uova 
Rotoli Di Spinaci 


Spinaci Piccanti 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lavare gli spinaci e lessarli in poca acqua salata. Scolarli e strizzarli molto bene. In una padella 
rosolare gli spicchi d'aglio e i peperoncini spezzettati e unire gli spinaci. Farli insaporire per 10 minuti e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di spinaci mondati 
e 2 spicchi di aglio 

e 2 peperoncini 

e olio d'oliva 


Ricette simili 


Fagiolini Stufati (2) 
Fagiolini In Giallo 
Capunatina 

Tomini Saporiti 
Insalata Piccante (3) 


Spinaci Prosciutto E Ricotta 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lavate e lessate gli spinaci con poco sale, scolateli e strizzateli. In una terrina fate un impasto con gli 
spinaci tritati finemente, i tuorli d'uovo, il prosciutto sminuzzato, la ricotta e il parmigiano. 
Montate gli albumi a neve e uniteli al composto. 
Aggiustate di sale. 
Ungete una pirofila con poco olio d'oliva extra-vergine. Cospargetela di pangrattato e versateci gli 
spinaci. 
Coprite con poco pangrattato finissimo e livellate con una forchetta. 
Condite con un filo d'olio e mettete in forno a 190 gradi per 30/35 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

150g di prosciutto cotto 

250g di ricotta 

3 uova 

4 cucchiai di formaggio parmigiano 
pangrattato 

sale 


Ricette simili 


Spinaci Al Gratin (2) 
Sformato Di Spinaci (3) 
Sformato Di Fagiolini (3) 


Tortino Di Patate E Ricotta 


Gratin Di Patate (3) 


Spinaci Saltati 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci e strizzarli bene. 
Scaldare un po' di olio con l'aglio tritato e le acciughe dissalate e sfilettate. 
Unire gli spinaci e farli soffriggere. 
Mescolare e aggiustare di sale Accomodare gli spinaci sul piatto di portata, irrorarli del loro sugo e 
servirli ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 450g di spinaci 

e 3spicchi di aglio 

e 2 acciughe sotto sale 
e olio d'oliva 


Ricette simili 


Spinaci Alle Acciughe 


Spinaci Alla Genovese 
Peperoni In Bianco 
Melanzane Alle Acciughe 
Barba Di Frate Saporita 


Spinaci Saporiti 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Far ammorbidire il gorgonzola sopra un pentolino con acqua tiepida. 
Lessare gli spinaci in acqua salata e scolarli. Far sciogliere in una padella il burro, aggiungervi gli 
spinaci e dopo 2 minuti il gorgonzola. 
Lasciare insaporire per altri 2 minuti e servire ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 450g di spinaci 

e 30g di burro 

e 30g di formaggio gorgonzola 
e sale 


Ricette simili 


Crepes Per Diabetici 
Polpettine Di Polenta, Burro E Salvia (2) 
Patate Al Gorgonzola 
Pasticcio Di Finocchi 


Sedani Al Gorgonzola 


Spullecarielle A Maruzzaro 


Contorno a base di fagioli 


Ricetta 


Far cuocere in una pentola i fagioli, aggiungere l'aglio, il sedano, l'olio e il sale. Dopo averli lavati, 
passare i pomodori; soffriggere nell'olio alcuni spicchi d'aglio e quindi versare i pomodori con il sale e 
il peperoncino. 

Scolare i fagioli aggiungendoli alla salsa già preparata. 
Continuate la cottura per pochi minuti e prima di togliere il recipiente dal fuoco, spolverizzare con un 
po' di origano. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di fagioli 

sedano 

2 spicchi di aglio 

50g di pomodori freschi 
origano 

peperoncino 

sale 


Ricette simili 


Fagioli Alla Maruzzata 

Fagioli All'uccelletto 

Zuppa Di Pomodoro 

Fagioli Alla Pizzaiola 

Fagioli Stufati Alla Bud Spencer 


Spuma Di Melanzane 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Tritare finemente la polpa delle melanzane, i capperi, le acciughe, le cipolline e il prezzemolo. 
Riunire il trito in una terrina, aggiungere l'olio, salare e pepare. 
Amalgamare bene gli ingredienti mescolandoli con cura. 
Servire la spuma spalmata su fette di pane tostato. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di melanzane grigliate 
5 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di aceto di vino 
2 acciughe sott'olio 

alcuni di capperi 

2 cipolline sott'aceto 

1 ciuffo di prezzemolo 

sale 


pepe 


Varianti 


e Spuma Di Melanzane (2) 
Ricette simili 


e Insalata Piccante Di Patate 
e Carpaccio Di Sedano Alle Acciughe 
e Patatine Saporite (2 
° 
i) 


Patatine Saporite 
Melanzane Grigliate In Salsa Piccante 


Spuma Di Melanzane (2) 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Lavare le melanzane, punzecchiatele con 1 forchetta, tagliarle a metà in senso verticale e farle 
grigliare sul barbecue. Metterle sotto il grill del forno finché la buccia non si gonfi e la polpa diventi 
tenera. Pelarle e schiacciarle per far uscire il succo. 

Passare la polpa con aglio, tahin e succo di limone. 
Aggiungere gli altri ingredienti e servite su crostini caldi. 


Ingredienti per 6 persone 


2 melanzane grandi 

2 spicchi di aglio schiacciato 

4 cucchiai di tahin (pasta di grani di sesamo) 
1 limone (succo) 

1/2 cucchiaino di semi di cumino pestati 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 

sale 


pepe 


Varianti 


e Spuma Di Melanzane 
Ricette simili 


e Babà Ganush 
Melanzane Sott'olio (5) 


Orto Lucano 
Cipolle Ripiene Di Riso 


i) 
e 
i) 
e Carote Glassate Al Limone 


Spuma Di Patate Dorata 


Contorno a base di patate a pasta gialla 


Ricetta 


Lessate le patate in acqua leggermente salata senza togliere la buccia; spellatele e passatele subito 
caldissime allo schiacciapatate, Mettetele sul fuoco, cominciate a diluire con il latte tiepido e mescolate 
con vigore in modo che non si formino grumi. Dopo un quarto d'ora ritirate dal fuoco, aggiungete lo 
zafferano diluito con un po' di latte, mescolate in modo che il passato assuma un colore uniforme. 
Insaporite con il formaggio grattugiato e servite come contorno di arrosti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di patate a pasta gialla 

50 cl di latte 

60g di burro 

40g di formaggio groviera grattugiato 
1 bustina di zafferano 


Ricette simili 


Cuscinetti D'uova 
Gratin Di Patate 
Cipolline Ripiene 
Frittata A Fiammifero 


Gratin Di Patate E Prosciutto (2) 


Stiracchio 


Contorno a base di lesso avanzato 


Ricetta 


In un tegame con 8 cucchiai d'olio d'oliva extra-vergine, rosolare l'aglio e la salvia, aggiungere le 
cipolle tagliate a fettine e subito dopo i pomodori, aggiustare di sale e pepe e cuocere il tutto per 
mezz'ora. 

Preparare il lesso in piccoli bocconcini o fettine, ed aggiungerlo al sugo preparato dove dovrà cuocere 
per circa 15 minuti. 
Noterete che il lesso si sfibrerà quasi come se fosse, appunto 'stiracchiato'. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di lesso avanzato 

2 cipolle 

500g di pomodori maturi (o pomodori pelati) 
2 spicchi di aglio 

8 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

sale 

pepe 

salvia 


Ricette simili 


Fagioli All'uccelletto (2) 
Tiella Di Alici, Patate E Cipolle 
Fagioli All'uccelletto 


Peperonata Semplice 
Patate Alla Pizzaiola 


Strudel Di Carciofi 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Far saltare in padella con olio e aglio i carciofi mondati, lavati e tagliati a spicchi sottilissimi; 
spruzzarli di vino, cospargerli di prezzemolo tritato, salare e cuocere per 20 minuti. Poi mescolarli con la 
besciamella e i tuorli. 

Spalmare la pasta sfoglia ben stesa con il paté di fegato stemperato con un po' di brandy, mettervi sopra i 
carciofi, arrotolare e cuocere in forno a 200 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e Gcarciofi 

olio d'oliva 

aglio 

1/2 bicchiere di vino 
prezzemolo tritato 
sale 

200g di besciamella 
2 tuorli d'uovo 

pasta sfoglia 

200g di paté di fegato 
brandy 


Ricette simili 


e Uova Sode Ripiene (2) 
Quiche Di Carciofi 
Carciofi All'uovo 
Scorza Nera Alla Ligure 
Carciofi In Tegame 


Strudel Di Carote E Patate 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Tagliate le cipolle, le carote e le patate a fettine sottili e fatele cuocere per 15 minuti in olio d'oliva a 
fuoco basso aggiungendo, se necessario, un po' d'acqua. 
Togliete dal fuoco, scolate l'olio di cottura e schiacciate le verdure con una forchetta (otterrete un 
risultato migliore passandole al setaccio o al passaverdura). 
Sbattete le uova con il parmigiano, aggiustate di sale, incorporate le verdure al composto. Dovrà 
risultare piuttosto 'fermo'. 
Stendete la pasta sfoglia, disponetevi al centro le verdure e avvolgete in un rotolo sovrapponendo i 
lembi della pasta sfoglia. 
Cuocete in forno caldo a 200 gradi per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di pasta sfoglia surgelata 

4 patate grandi 

4 carote 

2 cipolle bianche 

3 uova 

150g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Tortino Di Cipolle 
Carote Al Forno 


Ratatouille Al Forno 
Quiche Di Carciofi 


Medaglioni Alla Cezanne 


Strudel Di Crauti 


Contorno a base di crauti 


Ricetta 


Rosolare gli scalogni e l'aglio nel burro e, una volta imbionditi, unirvi i crauti, la foglia di alloro, il 
cumino, il ginepro. 
Mescolare e lasciar insaporire quindi sfumare con il vino, salare e pepare. 
Lasciare sul fuoco i crauti fino a quando si saranno asciugati. 
Setacciare la farina, fare la fontana e mettervi l'olio, il tuorlo, l'acqua e un pizzico di sale. 
Impastare fino a quando la pasta sarà liscia ed elastica quindi raccoglierla a palla, pennellarla con il 
burro e lasciarla riposare coperta in un luogo tiepido per almeno 1 ora. 
Appiattire un poco la pasta con il mattarello quindi tirarla delicatamente con le mani fino ad averla 
finissima e trasparente. 
Spruzzare un po' di burro sulla sfoglia e mettervi sopra i crauti disponendoli come un lungo salsicciotto 
(circa 30 cm). 
Avvolgere la sfoglia intorno ai crauti formando come uno strudel. Trasferirlo su una placca, pennellarlo 
di burro e infornarlo a 180 gradi per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

300g di farina 

5 cl di olio d'oliva 

1 tuorlo d'uovo 

130g di acqua tiepida 
poco di burro chiarificato 
1 pizzico di sale 

per il ripieno: 

400g di crauti fermentati 
3 scalogni tritati 

1/2 bicchiere di vino bianco aromatico 
1 spicchio di aglio tritato 
1 foglia di alloro 

cumino 

ginepro 


Ricette simili 


Jota Triestina 


Purè Di Rape Rosse 
Crauti Al Pomodoro 
Champignon Brasati 
Quiche Alla Crema Di Piselli 


Strudel Di Spinaci 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci, tritarli e farli insaporire sul fuoco con burro, sale, pepe. Fuori dal fuoco 
aggiungete il groviera grattugiato. 
Lasciate intiepidire e unite la ricotta, un uovo e i wurstel a fettine. 
Stendete la pasta sfoglia in un rettangolo e disporvi sopra il composti di spinaci e i pinoli. 
Arrotolate la pasta chiudendo bene i bordi. 
Pennellate con l'uovo tutta la superficie dello strudel e mettete in forno caldo a 180-200 gradi per 40 
minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di spinaci surgelati 

1 confezione di pasta sfoglia 
250g di ricotta 

100g di formaggio groviera 
2 cucchiai di pinoli 

2 uova 

2 wurstel di maiale 

poco di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Torta Di Spinaci E Carciofi 
Medaglioni Alla Cezanne 


Tortino Di Verdure Al Forno 
Tortino Di Uova Sode 


Spinaci Alla Salterella 


Strudel Di Verdure 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Nella pasta sfoglia (decongelata...) tirata sottile stendi a strati: carote lessate e poi saltate in un po' 
d'Olio D'oliva Extra-vergine; spinaci anch'essi saltati; funghi tipo Champignon trifolati; fette di formaggio 
sottilissime tipo Edamer o altro; zucchine trifolate tagliate sempre per il lungo e sottili; melanzane 
trifolate a piccoli cubetti; fette di prosciutto cotto; fino ad esaurimento degli ingredienti. La morale è di 
fare degli strati uniformi di diverso colore. Chiudi la pasta su se stessa per bene, se avanza pasta puoi 
usarla per decorare con foglioline (di pasta) o altro. Spennelli con un bel rosso d'uovo sopra e sotto con 
cura facendo attenzione a non forare la pasta (perlomeno sotto). Metti in forno già caldo dai 30 ai 45 
minuti a seconda del forno a 160-180 gradi. Eventualmente pratichi delle piccole incisioni con la 
forchetta sulla parte superiore dello strudel per permettere l'uscita dell'aria calda che potrebbe far 
scoppiare la pasta. Fai raffreddare un po' e poi tagli a fette, accompagni con salsa di pomodoro e basilico 
calda (non sopra la fetta ma di fianco di modo che se vuoi intingi altrimenti no). Più lo strudel è freddo 
più è facile da tagliare... l'ideale sarebbe avere il microonde che riscalda per bene dopo aver tagliato a 
freddo. Accompagna con uno Chardonnay se ami il bianco oppure con un vino rosato. Il rosso è un po' più 
impegnativo ma si può trovare qualcosa di leggero che si abbina ottimamente. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta sfoglia 

carote lessate 

olio d'oliva 

spinaci 

funghi champignon trifolati 
alcune fette di formaggio edamer 
zucchine trifolate 

melanzane trifolate 

alcune fette di prosciutto cotto 
alcuni di tuorli d'uovo 
pomodoro 

basilico 


Ricette simili 


Medaglioni Alla Cezanne 


Passato Di Avanzi 
Rattatuia 


Caponet (2) 
Contorno Mediterraneo Ai Funghi 


Strudel Salato Ai Pinoli 


Contorno a base di pinoli 


Ricetta 


Con le fruste elettriche lavorate la farina, insieme con un uovo, il burro morbido a pezzetti, la panna e 
una presa di sale, fino a ottenere un impasto omogeneo, che farete riposare in frigo, avvolto nella 
pellicola, per un'ora. 

Private il peperone del picciolo e dei filamenti bianchi, riducetelo a dadini. 

Dividete i broccoletti in cimette, scartate la parte dura. 

Mondate i funghi e tagliateli a pezzetti. 

Tostate i pinoli in un padellino antiaderente. Nell'olio caldo fate rosolare l'aglio tritato. 

Unite i funghi e dopo 3-4 minuti, le verdure, sale e pepe. 

Fate cuocere per 7-8 minuti. 

Lasciate raffreddare. Quindi, fuori dal fuoco, aggiungete i germogli e il formaggio a pezzetti. 

Stendete la pasta su un telo infarinato, distribuitevi sopra il ripieno, lasciando vuoti 3 cm. di bordo, che 
passerete con l'albume; quindi, arrotolatela. 

Spennellate lo strudel con il tuorlo e cuocete in forno a 200 gradi per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

300g di farina 

2 uova 

80g di burro 

15 cl di panna 

farina 

sale 

per il ripieno: 

500g di broccoli 

1 peperone rosso grande 
200g di funghi 

50g di germogli di crescione 
50g di pinoli 

200g di formaggio gorgonzola piccante 
2 spicchi di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Melanzane E Peperoni In Tortiera 
e Sformato Di Cipolle 

e Insalata Di Funghi 

e Sformato Ai Funghi 

e Omelette Alla Spagnola 


Stufato Di Cavolo 


Contorno a base di cavolo 


Ricetta 


Prendete un cavolo e togliete le foglie sciupate; grattugiatelo grossolanamente e lavatelo in fretta 
nell'acqua fredda; riprendendolo scuotetelo per eliminare il più possibile d'acqua. 
Mettete il cavolo, senza aggiunta d'acqua, in una pentola in modo che questa sia almeno per 3/4 piena e 
mettete il coperchio. 
Fate cuocere a fuoco medio per circa 5 minuti, finché si sia formato lo strato d'acqua e continuate la 
cottura per 7-10 minuti a fuoco lento; aggiungete il sale e il burro e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cavolo 
e acqua 

e sale 

e burro 


Ricette simili 


Cavolo In Casseruola 

Cavolo Alla Finlandese 

Insalata Di Cavoli E Frutta Secca 
Cavolo Rosso Brasato Con Panna Acida 
Insalata Di Crescione 


Stufato Di Verdure 


Contorno a base di finocchi 


Ricetta 


Affettare al velo la cipolla e metterla in un tegame con 2 cucchiai di olio e una noce di burro. 
Salare e cuocere a fuoco molto basso. 
Unire le carote tagliate a rondelle, bagnare con brodo caldo e cuocere per 10 minuti. 
Aggiungere i carciofi tagliati a spicchi, altro brodo e proseguire la cottura per ancora 10 minuti poi 
versare nel tegame i finocchi a spicchi, salare e portare le verdure a cottura unendo poco brodo per volta, 
se necessario. Prima di servire pepare e cospargere di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 finocchi 

e 2 carciofi 

e 2 carote 

e 1cipolla 

e prezzemolo tritato 

e 2 cucchiai di olio d'oliva 
e 1noce di burro 

e sale 

e pepe 

e brodo 


Ricette simili 


Ratatuglia Invernale 
Carciofi Alla Sarda 
Carciofi Alla Sarda (2) 
Spiedini Di Carciofi (2) 
Finocchi In Teglia 


Stufato Di Zucca 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Affettate a velo la cipolla, fatela appassire in 3 cucchiaiate d'olio insieme con l'aglio sbucciato e 
abbondante maggiorana. 
Unite la zucca tagliata a quadrotti, sale, pepe e il vino. Non appena quest'ultimo sarà evaporato, 
aggiungete del brodo caldo, incoperchiate e lasciate stufare per circa 25 minuti, o finché la zucca 
risulterà morbida e piuttosto asciutta; se necessario aggiungete altro brodo. Conditela, alla fine, con 
maggiorana fresca e un filo d'olio crudo. 
Trasferite la verdura in un piatto adeguato e servitela come contorno di preparazioni a base di carne di 
maiale. 


Ingredienti per 6 persone 


800g di cipolla mondata 

250g di cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 mazzetto di maggiorana 

1 mestolo di brodo 

5 cl di vino bianco secco 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe in grani 


Ricette simili 


Polpette Di Verza 
Taccole Alla Greca 


Farricello Alle Erbe Aromatiche 
Fagiolini Alla Pancetta 
Lampascioni Sott'olio Alla Calabrese 


Ta'mela 


Contorno a base di fave 


Ricetta 


Scolare i legumi, passarli o frullarli (molto fini). 
Aggiungere cipolla, aglio, prezzemolo e le spezie. 
Amalgamare, impastare e lasciar riposare per qualche ora. 
Fare delle palline appiattite e friggerle nell'olio bollente. 
Scolare e far asciugare su carta assorbente. 

Servire con tahina (salsa di sesamo). 


Ingredienti per 4 persone 


fave e ceci 

lenticchie 

cipolla 

aglio 

cumino 

coriandolo secco macinato 
sale 

pepe 

olio per friggere 


Ricette simili 


Polpette Fritte Di Fave, Ceci E Lenticchie 
Felafel 

Bagia'h 

Ciavarro 

Falafel 


Taccole Al Bettelmatt 


Contorno a base di taccole 


Ricetta 


Mondare le taccole e lessarle a vapore. 
Tagliare a scaglie il formaggio e preparare una emulsione di olio, succo di limone, sale. Disporre le 
taccole in una insalatiera; cospargerle di scalogno finemente affettato e scaglie di formaggio. 
Irrorare con l'emulsione preparata, mescolare e rifinire con una macinata di pepe e cerfoglio. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di taccole 

100g di formaggio bettelmatt 
1 scalogno 

1/2 di limone 

olio d'oliva extra-vergine 
cerfoglio fresco 

sale 

1 macinata di pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Patate (3) 
Insalata Di Fave, Taccole E Fagiolini Corallo 
Paté Di Funghi E Noci 


Fagioli Alle Erbe 
Insalata Di Carciofi 


Taccole Alla Casalinga 


Contorno a base di taccole 


Ricetta 


Mondate le taccole e lessatele in acqua salata. Scolatele al dente. In un tegame lasciate appassire la 
cipolla tagliata a fettine sottili in quattro cucchiai d'olio. 
Aggiungete l'aglio sbucciato intero, le taccole e fate insaporire a fuoco alto per 5 minuti. 
Eliminate l'aglio, unite i pomodori spellati, privati dei semi e tagliati a cubetti, salate e pepate. 
Lasciate cuocere per 10-15 minuti. 
Regolate il sale. 
Passate sul piatto da portata. Prima di servire cospargete le taccole con foglie di basilico. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di taccole 

200g di pomodori 

50g di cipolla 

2 spicchi di aglio 

alcune foglie di basilico 
4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Taccole In Padella (3) 


e Taccole In Padella 

e Taccole In Padella (2) 

e Insalata Di Fave, Taccole E Fagiolini Corallo 
e Peperonata (4) 


Taccole Alla Greca 


Contorno a base di taccole 


Ricetta 


Mondate e pelate la cipolla. 
Lavate il sedano. 
Pestate il pepe e il coriandolo. 
Mettete in una pentola cipolla, sedano, pepe, coriandolo, sale, prezzemolo, alloro e timo. 
Versate sopra l'olio, il vino bianco e quattro decilitri di acqua. 
Fate bollire, coprite e fate cuocere a fuoco lento per quindici minuti. 
Mondate le taccole. Lavatele e tagliatele a pezzetti di 2,5 cm. Dopo quindici minuti di cottura, mettete le 
taccole nella pentola, mescolate. 
Fate riprendere l'ebollizione, coprite e lasciate ancora sobbollire per dieci minuti fino a quando le 
taccole non sono diventate tenere. Con una schiumarola togliete dalla pentola le taccole e la cipolla. 
Mettetele su un piatto e copritelo. 
Fate bollire a fuoco vivo il liquido di cottura fino a ottenere 15 cl. Versatelo sulle taccole e fate 
raffreddare. 
Mettete il piatto in frigorifero e fate marinare per almeno due ore. 
Potete preparare questo piatto 48 ore prima e tenerlo in frigorifero. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di taccole 

1 cipolla 

4 cucchiai di olio d'oliva 

4 cucchiai di vino bianco secco 
1 gambo di sedano 

6 rametti di prezzemolo 

1 foglia di alloro 

1/4 cucchiaino di timo secco 
6 grani di pepe nero 

6 grani di coriandolo 

1/4 cucchiaino di sale 


Ricette simili 


e Zucchine Alla Greca 

e Funghi Alla Greca 

e Cuore Di Sedano E Carote Alla Greca 
e Funghi Alla Greca (2 

e Cavolfiore Alla Greca 


Taccole In Padella 


Contorno a base di taccole 


Ricetta 


Lessare le taccole in acqua bollente salata per circa 7 minuti. 
Tritare il basilico e l'aglio e farli appassire in olio e burro a fuoco dolce. 
Aggiungere le taccole, mescolare e togliere dal fuoco. 
Servire subito. Le taccole non sono solo uccelli... invece sono anche delle specie di piselli che si 
mangiano con il baccello. 


Ingredienti per 4 persone 


e 700g di taccole (legumi) 

alcune foglie di basilico 

1 spicchio di aglio 

30g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Varianti 


e Taccole In Padella (2) 
e Taccole In Padella (3) 


Ricette simili 


Taccole Alla Casalinga 


Insalata Di Fave, Taccole E Fagiolini Corallo 
Contorno Di Patatine Novelle 


Ratatouille Di Primavera 
Patatine Novelle Alle Arachidi 


Taccole In Padella (2) 


Contorno a base di taccole 


Ricetta 


Pulire le taccole e lessarle in acqua salata per 7 minuti. Scolarle e metterle in una terrina. 
Tritare l'aglio e il basilico e farli appassire nell'olio e nel burro a fuoco dolce. 
Aggiungere le taccole, mescolarle e toglierle dal fuoco. 
Servire calde. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di taccole 

alcune foglie di basilico 
1 spicchio di aglio 

30g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Varianti 


e Taccole In Padella 


e Taccole In Padella (3) 


Ricette simili 


e Taccole Alla Casalinga 


Insalata Di Fave, Taccole E Fagiolini Corallo 
Contorno Di Patatine Novelle 


Ratatouille Di Primavera 
Patatine Novelle Alle Arachidi 


Taccole In Padella (3) 


Contorno a base di taccole 


Ricetta 


Lessare le taccole in acqua bollente salata per circa 7 minuti. 
Tritare il basilico e l'aglio e farli appassire in olio e burro a fuoco dolce. 
Aggiungere le taccole, mescolare e togliere dal fuoco. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 700g di taccole 

alcune foglie di basilico 
1 spicchio di aglio 

30g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Varianti 


e Taccole In Padella 


e Taccole In Padella (2) 


Ricette simili 


Taccole Alla Casalinga 


Insalata Di Fave, Taccole E Fagiolini Corallo 
Contorno Di Patatine Novelle 


Ratatouille Di Primavera 
Patatine Novelle Alle Arachidi 


Tardaglione 


Contorno a base di verdura 


Ricetta 


Mettere a soffriggere olio, aglio e peperoncino. 
Aggiungere acqua e quando essa bolle, unirvi la verdura e portarla a metà cottura, rimestando 
continuamente con il 'mattarello'. Quindi unire al tutto la farina e proseguire la cottura per 4 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


farina di granturco rossa 
verdura selvatica 

aglio 

peperoncino 

olio d'oliva 

sale 

acqua 


Ricette simili 


Ciavarro 


Cetrioli Allo Yogurth 
Fagioli Alla Messicana 
Incapriata 

Porri Alla Senape 


Tartufi Al Forno Con Patate 


Contorno a base di tartufi neri 


Ricetta 


Lavate le patate, pelatele e tagliatele a fette non troppo spesse. Mettetele in una casseruola, copritele 
con il latte e altrettanta acqua, salate e cuocete al dente. In un tegame fate appassire lo scalogno tritato in 
una noce di burro e insaporitevi le patate sgocciolate. Irroratele con la panna, salate, pepate e dopo 
alcuni minuti toglietele dal recipiente lasciando ridurre il fondo di cottura a fuoco basso. 

Pulite il tartufo e tagliatelo a fettine molto sottili. In una pirofila imburrata sistemate le fettine di patate e 
quelle di tartufo leggermente sovrapposte. Versatevi sopra il fondo di cottura ristretto, cospargete di 
formaggio grattugiato. 

Gratinate in forno preriscaldato a 180 gradi. Servitelo caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


80g di tartufi neri 

700g di patate 

50 cl di latte 

25 cl di panna 

1 scalogno 

30g di formaggio grattugiato 
30g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tartufi Alla Parmigiana 
Frittata Ai Tartufi 


(_) 

e Patate Alla Crema (2) 

e Purè Di Sedano 

e Anello Di Patate E Cavolfiore 


Tartufi Alla Parmigiana 


Contorno a base di tartufi neri 


Ricetta 


Pulite i tartufi. Con l'apposito utensile o con un coltellino molto affilato tagliateli a fettine piuttosto 
sottili e adagiatele in una pirofila dove avete fatto sciogliere una grande noce di burro. 
Cospargete con abbondante formaggio grattugiato e continuate così fino a esaurimento degli ingredienti. 
Distribuite sull'ultimo strato alcuni fiocchetti di burro e passate in forno preriscaldato a 220 gradi per 
pochi minuti. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 tartufi neri 
e 40g di formaggio grattugiato 
e 40g di burro 


Ricette simili 


e Tartufi Al Forno Con Patate 
e Frittata Ai Tartufi 
e Insalata Al Tartufi 
e Brocculi Affucati 
. 


Carote Glassate (2) 


Tartufo Al Forno 


Contorno a base di tartufo 


Ricetta 


Metti una carta da forno sulla teglia, ricopri bene il tartufo di sale grosso appena inumidito, in modo 
che aderisca in maniera uniforme e faccia uno strato di un centimetro buono. Inforna a 220 gradi e lascia 
lì 20 minuti. Spacca la crosta e ti troverai il tartufo cotto senza aggiunte e pieno di fragranza. Accanto, ci 
metterei un bel filetto al sangue, senza salse nè altro, oppure una fonduta di fontina e groviera con poco 
pepe bianco. 


Ingredienti per 4 persone 


e tartufo 
e sale grosso 


Ricette simili 


Soufflé Di Castagne 
Torta Di Cipolle 

Uova Al Tartufo (2) 
Uova Polenta E Tartufo 


Tegamino Con Tartufi Alla Lodigiana 


Tegame Dell'orto 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Mettete in una ciotola dell'acqua fredda, poi aggiungete il succo di un limone. 
Pulite i carciofi eliminando le foglie esterne, le punte e la parte più dura dei gambi. Tagliateli a spicchi, 
togliete il fieno e metteteli a bagno nell'acqua acidulata. 
Riducete le cipolle sbucciate a spicchi non troppo sottili. 
Sgocciolate i carciofi, asciugateli e metteteli in un tegame con le cipolle, qualche cucchiaio d'olio e lo 
spicchio di aglio sbucciato. 
Salate, coprite il tegame e fate cuocere a fiamma media per una decina di minuti circa finché i carciofi e 
le cipolle sono cotti, ma ancora croccanti. Durante la cottura, se necessario, aggiungete qualche cucchiaio 
di acqua calda. 
Buttate l'aglio e trasferite i carciofi e le cipolle in un piatto a parte. 
Aggiungete al fondo di cottura del tegame una spruzzata di vino e scaldatelo. 
Unite un cucchiaino di zucchero, un pizzico di sale e una manciata di foglie di maggiorana. 
Mescolate bene tutto fino a quando lo zucchero si sarà sciolto, quindi rimettete i carciofi e le cipolle nel 
tegame e girateli delicatamente insieme al condimento per insaporirli. Serviteli caldi o ancora tiepidi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 carciofi 

4 cipolle rosse 

1 limone 

1 spicchio di aglio 

1 manciata di foglie di maggiorana 
alcuni cucchiai di olio d'oliva 

1 spruzzata di vino bianco secco 

1 cucchiaino di zucchero 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Fagottini Ai Carciofi 
Carciofi Alla Romana (6) 
Carciofi Imbottiti 


Carciofi Alla Romana (13) 


Carciofi In Salsa D'uova 


Tegamini Di Lattuga 


Contorno a base di insalata lattuga 


Ricetta 


Lavate la lattuga e tagliatela a listarelle. 
Tritate la cipolla e fatela soffriggere in 20 g di burro. 
Unite la lattuga, cuocete per 15 minuti e salate. In un altro tegame fate fondere 10 g di burro, unite il 
filetto di maiale tagliato in due fette e la pancetta a dadini e fateli rosolare. 
Salate, pepate, bagnate con il vino e fatelo evaporare. 
Sgocciolate il filetto dal condimento, tagliatelo a dadini e tenetelo da parte con la pancetta. 
Scaldate il forno a 250 gradi. 
Unite 20 g di burro al fondo di cottura, fatelo scaldare, poi incorporate la farina e, mescolando, il latte. 
Quando il composto si sarà addensato (occorreranno circa 10 minuti), toglietelo dal fuoco, unite una 
grattata di noce moscata, il grana, la carne, la pancetta e le listarelle di lattuga. 
Imburrate 4 tegamini cospargeteli di pangrattato, suddividetevi la preparazione e passate in forno per 25 
minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 cuori di insalata lattuga 

40g di farina 

60g di burro 

150g di filetto di maiale 

100g di pancetta (fette da 100 g) 

1 cipolla 

2 cucchiai di formaggio grana padano grattugiato 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
30 cl di latte 

noce moscata 

pangrattato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Polpette Di Verza 

Asparagi Alla Pancetta 

Indivia Ripiena Al Forno 

Crudità Di Stagione Con Grana E Prosciutto 
Crudità Di Stagione Con Grana E Prosciutto Crudo 


Tegamino Con Tartufi Alla Lodigiana 


Contorno a base di tartufo bianco 


Ricetta 


Imburrare il fondo di 6 tegamini individuali. 
Cospargere di poco sale e ricoprire il fondo con uno strato di scaglie non troppo sottili di tartufo 
grattugiate con l'apposito attrezzo. Con il medesimo affettatartufi farvi ricadere sopra uno strato di scaglie 
di formaggio. 
Ripetere con tartufo e formaggio altre 2 volte. 
Finire con fiocchetti di burro e infornare a 200 gradi per 10 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1 tartufo bianco di 120 g 
e 500g di formaggio grana 
e 40g di burro 
e poco di sale 


Ricette simili 


Insalata Di Pollo (4) 

Spinaci Al Burro Crudo 

Crudité Ripiene 

Teglia Di Patate E Cipolle Tartufate 
Tortino Di Porri 


Teglia Di Carciofi 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Mondare i carciofi e tagliarli a metà. Metterli in un tegame con l'olio, mezzo bicchiere d'acqua, sale 
e pepe e portarli a cottura. Scolarli e disporli in un solo strato in una pirofila. 
Mescolare insieme grana, aglio tritato e prezzemolo e cospargere i carciofi con questo trito. Passarli in 
forno caldo a 220 gradi per circa 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


12 di carciofi 

50g di formaggio grana grattugiato 
1 spicchio di aglio 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

prezzemolo tritato 


Varianti 
e Teglia Di Carciofi E Patate 


Ricette simili 


Carciofi Croccanti (2) 


o. 

e Carciofi Croccanti 
e Carciofi E Patate 
o. 
(] 


Soufflé Di Carciofi (2) 
Verdure Al Forno 


Teglia Di Carciofi E Patate 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Scongelare i carciofi e tagliarli a spicchi. 
Tagliare le patate a fette nel senso della lunghezza. In una teglia sistemare le patate e i carciofi, 
aggiungere un trito di aglio e prezzemolo, sale e pepe, un bicchiere di acqua ed irrorare con olio. 
Infornare a fuoco vivo per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di carciofi interi 
1000g di patate 

2 spicchi di aglio 

olio d'oliva 

prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Carciofi Delizia 
Carciofi In Casseruola 
Carciofi Freddi 
Carciofi Alla Giudia (4) 


Carciofi Alla Panna 


Teglia Di Cipolle Bianche Gratinate 


Contorno a base di cipolle bianche 


Ricetta 


Mondate le cipolle, spuntatele, lavatele, asciugatele e tagliatele a metà in senso orizzontale. 
Sistemate le mezze cipolle in una pirofila che possa passare dal forno alla tavola, accomodatele in un 
solo strato, salatele, irroratele con un filino d'olio quindi infornatele a 250 gradi per 15 minuti circa 
(dovranno ammorbidirsi). Intanto, in una ciotola, sbattete le uova insieme con il latte, la panna, il sale, il 
pepe e abbondante trito aromatico. 

Sfornate la teglia con le cipolle e, su di esse, versate il composto di uova e latte; spolverizzatele 
abbondantemente di parmigiano e infornatele ancora, a 200 gradi, per 30 minuti circa. 
Servite le cipolle tiepide, nella loro teglia. 


Ingredienti per 4 persone 


6 cipolle bianche da 150 g 

100g di latte 

100g di panna 

3 uova 

trito aromatico (timo, basilico) 
formaggio parmigiano grattugiato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Cipollata (2) 


Tortino Di Cipolle 
Fiori Di Zucca Farciti, Dorati E Fritti 


Omelette Alle Erbe 
Frittata All'aceto Balsamico Tradizionale 


Teglia Di Patate 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessate le patate a metà cottura. Intanto affettate le cipolle e fatele appassire in circa mezzo 
bicchiere di olio, badando di non farle colorire. 
Pelate i pomodori, privateli dei semi, poi, tritateli finemente e uniteli al soffritto. 
Salate, patate e cuocete il sugo per una decina di minuti. In una teglia fate uno strato di patate, condite 
con qualche cucchiaio di salsa di pomodoro poi proseguite con un altro strato di fette di patate e con altro 
sugo. Alla fine cospargete con abbondante origano. 
Irrorate con un filo d'olio quindi passate la teglia in forno a 180 gradi per circa 15 minuti. 
Servite la preparazione calda come contorno a carni o pesci arrosto. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di patate 

500g di pomodori maturi 
2 cipolle piccole 

olio d'oliva 

origano 

sale 


pepe 


Varianti 


e Teglia Di Patate E Cipolle 
e Teglia Di Patate E Cipolle Tartufate 


Ricette simili 


Tortiera Di Patate E Cipolle 
Patate Raganate 
Gratin Di Patate (4) 


Tortino Di Melanzane 
Verdure Alla Greca 


Teglia Di Patate E Cipolle 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Pelare le patate e tagliarle a fette piuttosto spesse, affettare le cipolle. In una pirofila fare uno strato 
di cipolle, poi uno di patate, salare e pepare, poi ancora uno strato di cipolle ed uno di patate, sale e 
pepe. 
Terminare con patate, formaggio grattugiato ed i pomodori spezzati. 
Irrorare con olio, versare 1 bicchiere d'acqua ed infornare a fuoco vivace. 


Ingredienti per 4 persone 


1500g di patate 

700g di cipolle 

3 pomodori freschi 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 

olio d'oliva 


Varianti 
e Teglia Di Patate E Cipolle Tartufate 
Ricette simili 


e Cianfotta 


Patate E Cipolle 
Tiella Di Verdure 


Tortino Di Cipolle 
Omelette Alla Madrilena 


Teglia Di Patate E Cipolle Tartufate 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Pelate le patate e tagliatele a fettine sottili. 
Affettate sottilmente anche le cipolle. 
Imburrate abbondantemente una pirofila a bordi alti, non troppo larga, e riempitela con le fettine di 
patata e quelle di cipolla, sistemandole a strati, condendo ogni strato con un pizzico di sale, una macinata 
di pepe e mezzo cucchiaino o meno di crema di tartufo. 
Versate poi un misto di panna e latte in quantità sufficiente a coprire appena le verdure; infiocchettate di 
burro e passatele in forno a 200 gradi finché tutto il liquido sarà stato assorbito e le patate risulteranno 
ben cotte (ci vorranno circa 60 minuti). Se verso metà cottura lo strato superiore di verdure risultasse già 
colorito, coprite la teglia con un foglio di alluminio imburrato. 
Servite la preparazione nei piatti da porzione, oppure portatela in tavola nella teglia di cottura. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di patate 
250g di cipolle 
crema di tartufo 
1 noce di burro 
latte intero 
panna 

sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


e Patate Tartufate Piemonte 

Insalata Di Sedano E Patate Al Tartufo 

Purè Di Patate E Cipolle 

Sformatino Di Cavolfiore In Salsa Al Crescione 


(_) 
i) 
() 
e Patate Gratinate Con Acciughe 


Teglia Di Peperoni 


Contorno a base di peperoni 


Ricetta 


Scottate i peperoni sulla griglia del forno, spellateli, tagliateli a grosse strisce nel senso della 
lunghezza, eliminate i semi. In una teglia da forno leggermente unta mettete uno strato di peperoni e uno di 
pomodori, cospargendo ogni strato con basilico tritato e parmigiano. 

Terminate con uno strato di pomodori e spolverate col pangrattato. 
Cuocete in forno già caldo a 180 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


2 peperoni rossi 

2 peperoni gialli 

4 pomodori maturi 

1 ciuffo di basilico 

pangrattato 

formaggio parmigiano grattugiato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Peperonata Con La Mollica 
Peperoni In Agrodolce (5) 
Peperoni In Bianco 
Cianfotta 


Peperoni Montalban 


Teglia Di Pomodori E Patate 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Lessate le patate con la buccia al dente. Quando saranno intiepidite sbucciatele e tagliatele a 
rondelle. Mentre le patate cuociono, lavate e tagliate i pomodori a metà e capovolgeteli su un piano 
inclinato per far loro perdere l'acqua, poi affettateli. 

Prendete una pirofila e ungetela con olio, alternate le patate e i pomodori a strati fino ad esaurimento 
degli ingredienti, salando e pepando ogni strato. 

Finite con un po' di prezzemolo tritato e olio. 

Cuocete in forno a 180 gradi per mezz'ora e portate in tavola nella pirofila. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 patate 

6 pomodori 

1 ciuffo di prezzemolo 
burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Gratin Di Verdure E Salsa Di Pomodoro 
Patate In Casseruola 

Pomodori Al Tonno 

Sformato Di Verdure (2) 

Tiella Di Alici, Patate E Cipolle 


Teglia Di Verdure Al Forno 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Mondare, pelare (se necessario), lavare e tagliare a cubetti tutte le verdure. Porle in una teglia con 
l'olio e passare al forno a 180 gradi per circa 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di cipolle 
200g di zucchine 
200g di peperoni 
200g di patate 

40g di olio d'oliva 


Ricette simili 


e Cianfotta 
Teglia Ghiotta 
Patatata 


Spiedini Tricolori 
Fritto Misto Di Verdure 


Teglia Di Zucchine E Pomodori 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate le zucchine, lavatele con cura, asciugatele con della carta assorbente da cucina e tagliatele 
a rondelle. Subito dopo, scottate in acqua bollente i pomodori (precedentemente lavati), lasciateli 
intiepidire, spellateli e affettateli. Nel frattempo, sbucciate la cipolla, sciacquatela e lasciatela dorare 
nell'olio d'oliva. Dopodiché, lontano dal fuoco aggiungete le erbe aromatiche tritate e mescolate. 
Ungete di olio una teglia piuttosto capiente, spolverizzatela con del pangrattato e riempitela con le 
verdure a strati completando (ogni strato) con la cipolla saltata. 
Distribuite in maniera uniforme la superficie con la mozzarella tagliata a fette, cospargete ancora un po' 
d'olio e del pangrattato salate, pepate ed infornate per circa 30 minuti a 250 gradi. A cottura ultimata, 
lasciate intiepidire il tutto e servite come contorno. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di zucchine 
500g di pomodori 
1 cipolla 

250g di mozzarella 
prezzemolo 
basilico 

timo 

maggiorana 

olio d'oliva extra-vergine 
pangrattato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Gratin Di Zucchine 

Melanzane Deliziose 

Pasticcio Di Zucchine Al Forno 
Pomodori Gratinati Al Bacon 
Rattatuia 


Teglia Ghiotta 


Contorno a base di peperoni 


Ricetta 


Lavare le verdure e mondarle. 
Tagliare a falde i peperoni e affettare le zucchine, le patate ed i pomodori. Disporre le verdure a strati in 
una teglia, irrorarle di olio, salarle e peparle. 
Coprire la teglia con un foglio di alluminio e mettere nel forno caldo a 220 gradi. Dopo circa 30 minuti 
eliminare il foglio di alluminio e rimettere in forno finché il fondo di cottura sarà denso. 


Ingredienti per 4 persone 


2 peperoni 
3 patate 

4 zucchine 
3 pomodori 
olio d'oliva 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Sformato Di Verdure (2) 
Fritto Misto Di Verdure 


Gran Misto Di Verdure 
Cianfotta Sorrentina Al Microonde 
Cianfotta 


Tempura Di Verdure 


Contorno a base di fagiolini 


Ricetta 


Tagliate la mezza melanzana in quattro fette sottili per il lungo, poi tagliatele in quattro. 
Mettete i pezzi in un setaccio e cospargeteli di sale. 
Lasciate scolare per 30 minuti. Nel frattempo, grattate la carota, lavatela e tagliatela in 16 fettine di 3 
mm di spessore. 
Togliete i fili e lavate i fagiolini. Tagliateli in due, poi in pezzetti di 5 cm. 
Togliete la parte sabbiosa del gambo dei funghi, lavateli e tagliateli in quattro. 
Sbucciate la cipolla e tagliatela in fette di 5 mm di spessore, poi scomponetele in anelli. 
Togliete i piccioli alle taccole e lavatele. 
Mondate gli asparagi e lavateli. 
Asciugate le verdure e mettetele su un vassoio vicino alla friggitrice. 
Sciacquate le melanzane sotto l'acqua corrente e asciugatele accuratamente. 
Mettete anche queste sul vassoio. 
Mettete una ciotola di salsa tempura e una di condimento al daikon davanti a ciascun commensale. 
Fate scaldare l'olio a 180 gradi. Quando gli invitati sono a tavola, preparate 40 cl di pastella per 
tempura. Organizzatevi come segue: con bastoncini o con due forchette, immergete l'asparago nella 
pastella e gettatelo nell'olio caldo; fate friggere per trenta secondi. 
Immergete quattro fettine di carota nella pastella e gettatele nell'olio; contate un minuto. 
Immergete tre pezzi di fagiolini e due pezzi di melanzana nella pastella e gettateli nell'olio; contate 
trenta secondi. 
Immergete due pezzi di fungo, tre anelli di cipolla e due taccole nella pastella e gettateli nell'olio. 
Quando tutte le verdure saranno nell'olio, fate friggere ancora un minuto. 
Tirate fuori le verdure cotte dalla friggitrice con il cestello metallico e fatele sgocciolare su una griglia 
ricoperta di carta assorbente. 
Disponete le verdure a gruppi su un piatto caldo e servite subito. 
Procedete alla cottura di un'altra infornata allo stesso modo. Quando la prima preparazione della 
pastella è esaurita, o comincia a essere appiccicosa, preparatene un'altra. Ogni commensale consuma la 
sua porzione quando gli viene servita immergendo gli alimenti nella salsa e nel condimento al daikon. In 
un pasto giapponese, ogni piatto è una composizione artistica di sè. La forma e il colore degli alimenti, 
nonché il modo in cui sono presentati, sono importanti quanto il sapore. La tempura non sfugge a questa 
norma. 
Scegliete i piatti in funzione del delicato colore dorato delle verdure fritte. Non appena una porzione è 
cotta, disponete i diversi pezzi sul piatto, servite immediatamente uno degli invitati, poi procedete il più 
rapidamente possibile. Questa specialità giapponese ha fatto il giro del mondo e tuttavia non ha perso il 
suo carattere orientale originario. Provatela anche come piatto unico. 


Ingredienti per 4 persone 


80 cl di pastella per tempura (v. ricetta) 
1/2 di melanzana lunga tagliata in due in lungo 
1 carota 

6 fagiolini 

8 funghi champignon piccoli 

1 cipolla piccola 

8 taccole 

4 asparagi piccoli 

salsa tempura (v. ricetta) 

condimento al daikon (v. ricetta) 

olio per friggere 

sale 


Ricette simili 


Insalata Di Funghi 

Fagiolini All'orientale 
Cavolfiore In Bellavista 
Insalata Di Funghi (3) 
Peperoni Ripieni Di Riso (2) 


Terrina Di Funghi E Patate 


Contorno a base di funghi 


Ricetta 


Scottate le patate in acqua bollente, scolatele, sbucciatele e tagliatele a fette. 
Ungete di burro una pirofila e sul fondo formate uno strato di fette di patate; salatele, pepatele, mettete 
qua e là qualche fiocchetto di burro. Ricopritele quindi con le cappelle intere dei funghi pulite e lavate, 
sulle quali metterete i gambi tritati insieme all'aglio e al prezzemolo. 
Salate, pepate moderatamente, spolverizzate di origano e irrorate con ottimo olio d'oliva. 
Mettete la pirofila in forno molto caldo per mezz'ora circa, fino a quando cioè le fette di patate saranno 
cotte al punto giusto e i funghi risulteranno ben teneri. 
Servite caldo nello stesso recipiente di cottura. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di patate 

300g di funghi porcini 

1 spicchio di aglio 

1 mazzetto di prezzemolo 
origano 

30g di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Funghi Porcini Con Patate Alla Ligure 
Patate Con I Funghi 


Porcini Al Gratin 


Funghi Porcini Al Forno (2) 


Funghi E Melanzane 


Terrina Di Melanzane 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Arrostite i peperoni, spellateli, apriteli, eliminate semi e filamenti, tritateli. 
Lavate le melanzane, asciugatele e tagliatele a fette alte mezzo centimetro. Spruzzatele d'olio e 
grigliatele. A cottura ultimata sistematele sul fondo e sulle pareti di una pirofila spennellata d'olio. A 
parte sbattete le uova con 50 g di Emmenthal grattugiato, sale e pepe. 
Aggiungete i peperoni tritati e un po' di basilico. 
Distribuite sulle melanzane il restante Emmenthal a fettine alternando gli strati fino a esaurimento. 
Terminate con le uova. 
Cuocete a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 gradi per un'ora. Nel frattempo spellate i pomodori e 
cuoceteli in casseruola con l'aglio, un po' d'olio, sale e pepe per 20 minuti. 
Eliminate l'aglio e passate al setaccio. 
Ritirate la pirofila dal forno, sformate sul piatto da portata e servite con la salsa di pomodoro a parte. 
Vini di accompagnamento: Friuli Latisana Sauvignon DOC, Est!Est!!Est!!! Di Montefiascone DOC, 
Regaleali Bianco IGT Di Sicilia. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 melanzane 

150g di formaggio emmenthal 
3 pomodori maturi 
2 peperoni gialli 

1 peperone rosso 
3 uova 

1 spicchio di aglio 
basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Cianfotta 
Tortino Alle Verdure 
Teglia Di Peperoni 


Insalata Di Peperoni E Farro 
Peperoni In Salsa 


Teste Di Funghi Alla Montanara 


Contorno a base di funghi porcini 


Ricetta 


Pulite delicatamente i funghi, staccate le cappelle, ungetele con l'olio e cuocetele per pochi minuti 
sulla griglia. 
Preparate la polenta con 100 g di farina utilizzando il latte caldo invece dell'acqua. 
Rendete il latte più saporito aggiungendovi uno spicchio d'aglio che poi toglierete e un po' di maggiorana 
tritata. 
Mescolate con cura per ottenere una polenta molto morbida e liscia, salate e pepate. 
Tagliate la fontina a lamelle sottili e incorporatele alla polenta cotta. 
Mescolate e riempite con il composto le teste di funghi. Disponetele sul piatto da portata e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 funghi porcini grandi 

60g di formaggio fontina 

polenta preparata con 100g di farina 
1 spicchio di aglio 

maggiorana tritata 

latte 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Cappelle Di Porcini Con Fonduta 
Cardi E Funghi 

Cappelli Di Funghi Al Forno 
Frittelle Di Formaggio (3) 

Funghi Porcini Al Forno 


Teste Di Funghi Ripiene 


Contorno a base di funghi ovoli 


Ricetta 


Staccate le cappelle dei funghi dai gambi, pelatele e pulitele bene con un panno umido. Ponetele ad 
asciugare su un canovaccio asciutto. 
Pulite poi bene i gambi, tagliateli a pezzetti e pestateli nel mortaio unendo aglio, un po' di sale (oppure 
tritateli nel frullatore con poco latte). 
Impastate poi con la mollica. 
Amalgamate bene il composto, che dovrà avere la consistenza di una crema densa, e mettetelo in una 
terrina. 
Unite le uova, il parmigiano, origano, maggiorana, olio, e un po' di pepe macinato al momento. 
Mescolate ripetutamente, regolate di sale. 
Farcite con il composto l'incavo di ciascuna cappella. livellate la superficie con la lama inumidita di un 
coltello. 
Ungete leggermente la pirofila con olio e adagiatevi i funghi. Cospargeteli con un filo d'olio e metteteli 
in forno per circa 30 minuti. Serviteli nella stessa pirofila. 


Ingredienti per 4 persone 


funghi ovoli 

formaggio parmigiano grattugiato 
mollica di pane fresco 

olio d'oliva 

uova 

aglio 

maggiorana 

origano 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Frittata Alla Borraggine 

Involtini Di Crepes Maria Luisa (3) 
Involtini Di Crepes Maria Luisa (6) 
Insalata Di Funghi (2) 

Frittata Con Carciofi E Funghi 


Tian Di Zucchine 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Il 'tian' è un cibo provenzale che deve il suo nome al piatto di terracotta utilizzato per cuocerlo. 
Tagliare le zucchine a rondelle di 1 cm. In una padella, rosolarle nell'olio d'oliva con l'aglio tritato. 
Quando hanno dato la loro acqua, aggiungere il riso, sale, pepe e timo. 

Coprire e cuocere durante 30 minuti a fuoco basso, aggiungendo acqua poco a poco, se occorre. Quando 
il riso è quasi cotto, mettere il mescolo in un piatto a gratin (pirofila o terracotta). 

Battere le uova, aggiungervi la panna e il formaggio grattugiato. 

Spargere sopra le zucchine e mettere al forno medio durante 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucchine 

200g di riso 

3 spicchi di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 

4 uova 

125g di formaggio parmigiano 

6 cucchiai di panna (o panna acida o yogurth) 
sale 

pepe 

timo 


Ricette simili 


Topfenpalatschinken 


Frittata Di Zucchine EF Champignon 
Teglia Di Cipolle Bianche Gratinate 


Zucche Alla Panna Acida 
Torta Di Verdura Ricca 


Tiella Di Alici E Patate 


Contorno a base di acciughe 


Ricetta 


Pulire e diliscare le acciughe, lavarle e asciugarle adagiandole su un panno. In una tortiera unta d'olio 
disporre le patate affettate sottilmente e l'aglio tagliato a lamelle; salare e dare una mescolata. Sopra le 
patate disporre le acciughe aperte e i pomodorini tagliati a metà, salare, cospargere d'origano, irrorare 
con l'olio e mettere in forno caldo a 200 gradi per 25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di acciughe freschissime 

4 patate 

8 pomodorini ciliegia 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 spicchio di aglio 

origano 

sale 


Ricette simili 


Farro E Fagiolini 


Scamorza Contadina 
Tiella Di Patate E Baccalà Gratinati 


Tiella Di Funghi E Lampascioni 
Insalata Di Verdure Grigliate 


Tiella Di Alici, Patate E Cipolle 


Contorno a base di acciughe 


Ricetta 


Aprire a metà le acciughe prive di testa e lische. 
Affettare le patate sottilmente e le cipolle a rondelle. 
Tagliare la polpa di pomodoro a pezzi grossi. In una pirofila unta d'olio sistemare a strati: acciughe (con 
sale e pepe), patate, cipolle, pomodori; cospargere con un trito salato d'aglio e prezzemolo. 
Ripetere l'operazione. 
Finire con uno strato di acciughe e pangrattato. 
Irrorare con olio. 
Infornare a 200 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di acciughe 

2 patate grandi 

2 cipolle 

4 pomodori maturi 

olio d'oliva extra-vergine 
aglio 

pangrattato 

prezzemolo 

sale marino 

pepe bianco 


Ricette simili 


Cipolle Gratinate 

Pomodori Ripieni Di Riso 

Patate Ripiene Con Verdure Di Stagione 
Carciofi Stufati Con Patate 


Funghi Porcini Al Forno 


Tiella Di Funghi 'carduncedd' 


Contorno a base di funghi 


Ricetta 


Specialità delle Murge. 
Tagliare le patate e le cipolle a fette sottili dopo averle sbucciate. Con un pennellino pulire i funghi dai 
residui di terra. In 1 teglia da forno disporre a strati nell'ordine le cipolle, le patate e i funghi 
inframezzandoli con un trito di aglio e prezzemolo condito con pepe e sale. 
Irrorare ogni strato con olio e spolverizzare l'ultimo con pangrattato. 
Irrorare con un'ultima passata d'olio, aggiungere 1/2 bicchiere d'acqua e mettere in forno per 1/2 ora. 
Servire tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di patate 

600g di funghi cardoncelli 
1 cipolla grande 

aglio 

prezzemolo 

sale 

pepe 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Tiella Di Funghi Cardunceddu 
Tiella Di Zucca E Funghi 

Tiella Di Funghi E Lampascioni 
Cappelle Ripiene Di Funghi 
Melanzane E Peperoni In Tortiera 


Tiella Di Funghi Cardunceddu 


Contorno a base di funghi cardoncelli 


Ricetta 


Tagliare le patate e le cipolle a fette sottili dopo averle sbucciate. Con un pennellino pulire i funghi 
dai residui di terra. In una teglia da forno disporre a strati nell'ordine le cipolle, le patate e i funghi 
inframezzandoli con un trito di aglio e prezzemolo condito con pepe e sale. 

Irrorare ogni strato con olio e spolverizzare l'ultimo con pangrattato. 
Irrorare con un'ultima passata d'olio, aggiungere 1/2 bicchiere d'acqua e mettere in forno per 30 minuti. 
Servire tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di patate 

600g di funghi cardoncelli 
1 cipolla grande 

aglio 

prezzemolo 

sale 

pepe 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Tiella Di Funghi 'carduncedd' 


Tiella Di Zucca E Funghi 

Tiella Di Funghi E Lampascioni 
Cappelle Ripiene Di Funghi 
Melanzane E Peperoni In Tortiera 


Tiella Di Funghi E Lampascioni 


Contorno a base di lampascioni 


Ricetta 


Sbucciare i lampascioni, lavarli ed inciderne la base a croce. Lessarli in acqua salata per 1/2 ora. 
Sbucciare e tagliare a fettine le patate. 
Pulire i funghi. In una teglia da forno disporre uno strato di pomodorini a fette, uno di lampascioni, uno di 
patate, uno di funghi e ancora uno di pomodorini inframezzati da un trito d'aglio, prezzemolo, sale, pepe, 
olio. Sull'ultimo strato spolverizzare pangrattato e pecorino. 
Irrorare con olio e aggiungere 1/2 bicchiere di acqua. 
Infornare per 1/2 ora e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di patate 

600g di funghi cardoncelli 
500g di lampascioni 

400g di pomodorini 

aglio 

prezzemolo 

sale 

pepe 

olio d'oliva extra-vergine 
formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Tiella Di Funghi Cardunceddu 


Tiella Di Funghi 'carduncedd' 


Tiella Di Zucca E Funghi 


Frittata Di Lampascioni (2 
Tiella Di Patate E Baccalà Gratinati 


Tiella Di Patate E Baccalà Gratinati 


Contorno a base di baccalà 


Ricetta 


Bagnare il baccalà per 3 giorni. Dividerlo in 4 e rosolarlo nell'olio. In una teglia disporre le patate 
(a fettine sottili, condite con aglio, prezzemolo, pepe, olio) poi pecorino, cipolla a fettine, baccalà e su 
tutto prezzemolo, aglio, pepe. 
Ripetere e terminare coni pomodorini. 
Irrorare con olio e poca acqua; cuocere 30 minuti. 
Cospargere sopra mollica sbriciolata con sale, pepe, olio e gratinare in forno. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di baccalà 

4 patate 

150g di pomodorini 

80g di formaggio pecorino 
3 cipolle 

aglio 

prezzemolo 

mollica di pane 

olio d'oliva extra-vergine 


pepe 


Ricette simili 


Tiella Di Funghi E Lampascioni 
Carciofi Ripieni Alla Materna 
Carciofi Ripieni Alla Siciliana 
Carciofi Ripieni Alla Siciliana (2) 
Patate Raganate 


Tiella Di Scamorza E Scarola 


Contorno a base di formaggio scamorza affumicata 


Ricetta 


Imbiondire nell'olio aglio schiacciato e peperoncino; toglierli e unire la scarola a pezzi; far appassire 
e salare lavorare la pasta per 5 minuti con le mani unte d'olio; stenderla in una tortiera unta e farcire con 
scarola, scamorza a dadini, olive, capperi. 
Rifinire con sale, pepe e un filo d'olio. 
Coprire con altra pasta e infornare a 250 g per 25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta di pane lievitata 

250g di formaggio scamorza affumicata 
10 foglie di insalata scarola 

olio d'oliva extra-vergine 

aglio 

capperi 

olive 

peperoncino 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Delizia Filante Alla Scamorza 

e Scarola Ripiena 

e Uova Con Scarola E Pinoli 

e Purea Di Fave Con Scarola E Pecorino Romano 
e Torta Di Scarola 


Tiella Di Verdure 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Scaldare il forno a 230 gradi. 
Spazzolare le patate sotto l'acqua corrente, lavare le cipolle spellate e le zucchine spuntate, quindi 
affettare le tre verdure. In un tegame di coccio distribuire a strati tutte le verdure, alternandole con 
pomodori spezzettati, origano, formaggio, sale, pepe e olio. 
Versare un mestolo di acqua e mettere in forno già caldo finché tutte le verdure saranno cotte, l'acqua 
sarà assorbita e la superficie avrà una crosticina dorata. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di patate 

300g di zucchine 

150g di cipolle 

300g di pomodori perini 
origano 

formaggio pecorino grattugiato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Tortiera Di Patate E Cipolle 


Patate Raganate 
Patate Alla Lucana 


Patate Al Forno Alla Lucana 
Patate E Cipolle 


Tiella Di Zucca E Funghi 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Pulire verdure e funghi; tagliare le patate e i funghi a fettine sottili, la zucca a dadi. 
Preparare un trito di prezzemolo, origano e poco aglio; salare ed amalgamare con 4 cucchiai d'olio. 
Adagiare in una pirofila unta d'olio patate, funghi e zucca a strati. 
Condire ciascuno strato con il trito aromatico. 
Cuocere in forno a 200 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di zucca 

500g di funghi cardoncelli 
500g di patate 

olio d'oliva extra-vergine 
prezzemolo 

origano 

poco di aglio 

sale marino 

pepe 


Ricette simili 


Tiella Di Funghi 'carduncedd' 

Tiella Di Funghi Cardunceddu 

Tiella Di Funghi E Lampascioni 

Patate Ripiene Con Verdure Di Stagione 
Sformato Di Zucca E Patate Al Ginepro 


Timballetti Di Uova 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Sbattere le uova con il latte, il sale, 1 manciata di grana e il prosciutto cotto tritato. 
Versare il composto in stampini da creme caramel imburrati e rivestiti d'alluminio e cuocerli a 
bagnomaria in forno caldo a 200 gradi per 15 minuti. Sformarli e servirli a piacere con un sugo di 
pomodoro. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

1/2 bicchiere di latte 

sale 

1 manciata di formaggio grana grattugiato 
50g di prosciutto cotto tritato 

burro 


Ricette simili 


Omelette Alla Ricotta (2) 
Gattò Di Patate 


Uova Nel Cestino 
Omelette Alla Romana 
Soufflé Di Prosciutto 


Timballino Di Patate E Cavolfiore 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Friggere le patate, sbollentare il cavolfiore dopo averlo diviso a ciuffetti e cuocerli al dente. 
Ungere degli stampini e riempirli a strati con il cavolfiore e le patate, guarnire con del burro ed 
infornare a 200 gradi per 10 minuti. 
Friggere la salvia e guarnirvi il timballo disposto su un piatto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 100g di patate 
e 1/2 di cavolfiore 
e burro 

e olio d'oliva 

e salvia 


Ricette simili 


e Cavolfiore E Patate 
Anello Di Patate E Cavolfiore 
Cavolfiore Al Velluto 


Medaglioni Di Patate 
Verdure Al Curry 


Timballo Di Crepes 


Contorno a base di ricotta romana 


Ricetta 


Fate una pastella fluida con uova, farina, sale, latte e il burro sciolto. 
Preparate le crepes versando ogni volta un mestolino di pastella in un padellino appena unto di burro. In 
una ciotola amalgamate la ricotta con il burro ammorbidito, i tuorli, le uvette bagnate e strizzate, gli 
albumi montati a neve. 
Imburrate una pirofila rotonda, sistematevi a strati alternati le crepes e la crema di ricotta, finite con una 
crepe. ponete in forno a 190 gradi per tre quarti d'ora. 
Sformate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


120g di farina 

2 uova 

latte 

30g di burro 

per il ripieno: 

500g di ricotta romana 
100g di burro 

4 uova 

100g di uvetta sultanina 


Ricette simili 


Topfenpalatschinken 

Crepes Al Formaggio E Marmellata Di Albicocche 
Topfenpalatschinken (2) 

Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 

Crocchette Di Spinaci (2) 


Timballo Di Foglie Di Cardi 


Contorno a base di cardi 


Ricetta 


Private dei filamenti le foglie dei cardi, tagliatele a metà e lavatele accuratamente. Lessatele quindi 
in acqua bollente salata e leggermente acidulata con succo di limone; scolatele quando saranno al dente e 
lasciatele asciugare stese su un canovaccio. 
Lavorate la ricotta insieme con la maggiorana, sale e un pizzico di peperoncino in modo che gli 
ingredienti si amalgamino bene, quindi utilizzatela per farcire le foglie di cardo. Disponetele poi in una 
pirofila da forno leggermente unta d'olio e cosparsa di pangrattato, condite con un filo d'olio e fate 
cuocere in forno caldo per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di cardi 

100g di ricotta di capra 
maggiorana 

pangrattato 

1/2 di limone 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 

1 pizzico di peperoncino in polvere 


Ricette simili 


Cardi Alla Maniera Mediterranea 
Cappelli Di Funghi Al Forno 
Cardi Alla Maniera Ebraica 
Patate In Salsa Di Tonno 

Cardi E Ricotta 


Timballo Di Spinaci 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci, strizzarli e tritarli. 
Mettere a bagno la colla di pesce in acqua fredda. 
Fondere il burro, unire la farina e tostarla leggermente. 
Versare il latte caldo a filo e cuocere per 10 minuti mescolando con una frusta. Fuori dal fuoco salare, 
pepare, unire la noce moscata, il grana, la colla di pesce strizzata e mescolare. 
Incorporare gli spinaci e mettere in frigo prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di spinaci surgelati 

30g di burro 

30g di farina 

30 cl di latte 

30g di formaggio grana grattugiato 
noce moscata 

1 foglio di colla di pesce 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Spinaci Al Gratin 
Pallottoline Di Spinaci 
Crocchette Di Spinaci 
Crocchette Di Spinaci (2) 
Sformato Di Spinaci (2) 


Timballo Di Verdura Al Provolone 


Contorno a base di formaggio provolone 


Ricetta 


Tagliate il provolone a listerelle sottili, ponetelo in una terrina e copritelo con il latte. 
Lasciate macerare il formaggio per circa un'ora. Nel frattempo, mondate le verdure, lavatele e fatele 
cuocere in acqua bollente salata. 
Ritirate le verdure ancora al 'dente'e ponetele a scolare. A parte versate il Provolone e il latte della 
marinata in una casseruola e ponetelo sul fuoco a fiamma bassa. 
Fate cuocere, mescolando continuamente, sino a che il formaggio sarà completamente sciolto. 
Ritirate la casseruola e incorporate, fuori dal fuoco, i tuorli sbattuti mescolando vigorosamente e 
aggiustate di sale. 
Imburrate una pirofila e disponetevi le verdure tagliate a pezzi e cospargete su esse l'aglio tritato 
finemente. 
Versate la crema al formaggio sulle verdure e cospargete di pepe. 
Ponete in forno, già caldo, e lasciate cuocere per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di formaggio provolone dolce 
1 cavolfiore piccolo 
500g di broccoletti 
3 carote 

1 patata 

1 finocchio 

50 cl di latte 

2 uova 

2 spicchi di aglio 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Cavolfiore Bicolore Al Peperone 
Gratin Di Cavolfiore 
Cavolfiore Speziato 


Cotolette Di Formaggio 
Anello Di Patate E Cavolfiore 


Timballo Di Verdure E Caprino 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Tagliare finemente le patate e sbollentarle per 7 minuti. 
Spadellare gli spinaci e le cime di rapa. 
Imburrare una terrina e passarla con il pangrattato. 
Alternare uno strato di patate, uno di caprino, uno di cime di rapa terminando con le patate. 
Infornare a 200 gradi per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di formaggio caprino 
300g di spinaci 

300g di cime di rapa 

2 patate 

burro 

pangrattato 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


e Patate A] Cartoccio 


Cime Di Rapa Stufate Al Vino 


Cime Di Rapa Alla Parmigiana 
Barchette Di Sedano 


Cimette Al Vino Bianco 


Timballo Di Zucca 


Contorno a base di zucca gialla 


Ricetta 


Cuocete separatamente in acqua salata, il riso e la zucca. Successivamente tritate la zucca e 
mescolatela a 50 g di parmigiano e a metà della panna. 
Aggiungete un po' di burro e la noce moscata grattugiata. 
Prendete il riso e mescolatelo con il resto della panna, il resto del parmigiano, il burro e un po' di 
cannella. In una pirofila mettete, a strati alternati, zucca, riso e sopra aggiungete le uova fresche. 
Lasciate cuocere per 10 minuti e finita la cottura salate e pepate. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

600g di zucca gialla 

150g di burro 

2 bicchieri di panna da cucina 
100g di formaggio parmigiano 
cannella 

4 uova 

noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Gratin Di Zucca 

Tortino Di Patate E Ricotta 

Cipolle Farcite Alle Spezie E All'uvetta 
Rollè Di Spinaci 

Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 


Tofu Alla Piastra 


Contorno a base di tofu 


Ricetta 


Il tofu alla piastra è un fast food di qualità. Se lo fate da voi è meglio ma è buono anche se lo 
acquistate già pronto. 
Tagliate un panetto di tofu a fette dello spessore di circa un centimetro; mettete a scaldare una padella 
dal fondo spesso con un velo d'olio e - quando la temperatura è giusta - disponetevi le fette di tofu. 
Aspettate che abbiano fatto un po' di crosticina prima di rigirarle con una spatola. Cuocetele qualche 
minuto da una parte e dall'altra, mettetevi qualche goccia di salsa di soia ed eventualmente un po' di 
zenzero e prezzemolo. 
Servite appena fatte. 


Ingredienti per 4 persone 


tofu 

olio di mais 
salsa di soia 
zenzero 
prezzemolo 


Ricette simili 


Sformato Di Patate (2) 

Chao Douya 

Germogli Di Soia Saltati Con La Carne 
Zucchine E Cipolle Ripiene 

Germogli Di Soia Agli Spaghettini Cinesi 


Tomini Saporiti 


Contorno a base di tomini 


Ricetta 


Disporre i tomini in un recipiente alto e stretto. Cospargerli coni peperoncini sbriciolati. 
Battere l'olio con poco aceto e una presa di sale e versarlo sui tomini. 
Tagliare a lamelle gli spicchi d'aglio e unirli al resto. Lasciar riposare un paio d'ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 tomini 

e 2 peperoncini 

e 200g di olio d'oliva 
e poco di aceto di vino 
e 2 spicchi di aglio 

e 1 presa di sale 


Ricette simili 


Insalata Piccante (3) 
Lampascioni Sott'olio Alla Calabrese 
Fagioli In Insalata (2) 


Tomino Con Le Pere 
Spinaci Piccanti 


Tomino Con Le Pere 


Contorno a base di pere tipo abate 


Ricetta 


Pulite le verdure e tagliatele finemente, pulite e affettate le pere, aprite i tomini come fossero panini 
da farcire e disponete sulla metà inferiore di ciascuno lo speck, le pere, le verdure, ancora speck e infine 
la metà superiore del formaggio. 

Passate in forno caldo (180 gradi) per 5 minuti e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 formaggi tomini uguali 

2 pere tipo abate 

1 piccolo cesto di radicchio di treviso 
2 carote 

100g di speck 


Ricette simili 


Pomodori Ai Caprini 
Radicchio Stufato 


Radicchio Di Treviso Alla Parmigiana 
Radicchio Al Forno 


Radicchio Di Treviso Sulla Gratella 


Tonno Con La Cipollina Fresca 


Contorno a base di tonno 


Ricetta 


Il pezzo di tonno dovrebbe avere forma piuttosto regolare. Da ogni lato praticate piccole incisioni 
nella polpa, infilate dentro qualche pezzo di aglio, qualche granello di pepe e qualche fogliolina di menta. 
Mettete a cuocere il pezzo di tonno così preparato in tegame, dove avrete già scaldato l'olio; date 
qualche rigirata, spruzzate di sale. Quando vedete che il tonno prende colore, bagnatelo col vino, in due 
riprese; aspettate che il vino 'sfumi', togliete il pezzo di tonno dal tegame, tenetelo in caldo. Intanto, al 
fondo di cottura unite la cipollina tritata, lasciate che diventi perlacea, appassendo; unite la polpa dei 
pomodori passati al setaccio, date qualche rigirata e qualche minuto ancora di cottura per legare, 
rimettete dentro il tonno, portate a cottura. A questo punto sgocciolate bene il pezzo di tonno, affettatelo 
nel piatto di servizio ben caldo, coprite con il sugo, e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


60g di olio d'oliva 

sale 

pepe 

aglio 

10 cl di vino bianco secco 

menta fresca 

600g di pomodorini da sugo 

1000g di tonno fresco (pezzi da 1000 g) 
300g di cipollina fresca 


Ricette simili 


e Peperoni Montalban 

e Insalata Mare E Campagna 
e Funghi Al Pomodoro 

e Formaggio All'aglio 

e Punte Di Asparagi Gratinate 


Tonno Con Patate 


Contorno a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


Sbucciare le patate, lavarle e cuocerle per 30 minuti in acqua salata. Intanto in una casseruola, 
soffriggere l'aglio con 4 cucchiai d'olio. Prima che prenda colore aggiungere la polpa di pomodoro, 
salare e cuocere per 10 minuti. 

Unire il tonno, spruzzarlo con poco vino e alzare la fiamma per un istante. Quando le patate saranno 
cotte, scolarle, tagliarle a pezzi e unirle al tonno. 
Cospargere di prezzemolo tritato e di origano e cuocere ancora per 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di tonno sott'olio 

4 patate 

200g di polpa di pomodoro 
1 spicchio di aglio 
prezzemolo tritato 

origano 

poco di vino bianco secco 
4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Polpettone Di Tonno (3) 
Barchette Di Patate 
Insalata Di Patate (2) 
Lumache Alla Ligure 
Carciofi Alla Sarda (2) 


Topfenpalatschinken 


Contorno a base di ricotta 


Ricetta 


Topfenpalatschinken....che starebbe per sformato di omelette alla ricotta. 
Mescolare la farina setacciata insieme al latte e una presa di sale. 
Unite le uova, aggiungere l'olio e lo zucchero continuando a mescolare in modo da formare una pastella 
che lascerete riposare. Poi preparate con la pastella 6 omelette sottili. 
Montate burro, zucchero, sale, rosso d'uovo e scorza di limone e aggiungete la ricotta, l'uvetta sultanina 
e la panna acida. 
Montate a neve fissa le chiare ed incorporatele con attenzione. 
Spalmate il tutto sulle omelette, arrotolatele e disponetele in una teglia imburrata in modo che si 
sovrappongano in parte per lungo. 
Sbattete il latte rimasto con le uova e lo zucchero e versatelo sulle omelette che farete dorare in forno. 
Vanno servite tagliate trasversalmente. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pastella: 

150g di farina 

2 bicchieri di latte 

3 uova 

1 cucchiaio di zucchero 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
burro 

per il ripieno: 

50g di burro 

50g di zucchero 

2 uova 

250g di ricotta fresca setacciata 
uvetta sultanina 

3 cucchiai di panna acida (o yogurth) 
1 limone (scorza) 

sale 

per condire: 

2 bicchieri di latte 

2 uova 

zucchero 


Varianti 


e Topfenpalatschinken (2) 


Ricette simili 


e Crepes Al Formaggio E Marmellata Di Albicocche 
Timballo Di Crepes 

Frittelle Con L'uvetta 

Crespelle Alle Uova Di Lompo 

Frittelle Di Zucchina Con Salsa Agrodolce 


Topfenpalatschinken (2) 


Contorno a base di ricotta 


Ricetta 


Per prima cosa preparate il ripieno: in un pentolino pieno d'acqua bollente fate ammorbidire l'uva 
passa per circa 15 minuti. Trascorso il tempo necessario, avvolgete l'uvetta nella carta assorbente. 
Passate nel mixer il formaggio fresco, la marmellata, i tuorli delle uova, la scorza di limone e la vaniglia 
in modo da ottenere impasto morbido e omogeneo. In una terrina aggiungete lo zucchero agli albumi e 
battete bene fino a formare una cremina compatta. Versatevi il composto di formaggio e marmellata, 
ottenuto col mixer, e infine aggiungetevi delicatamente l'uvetta. 

Preparate le crepes con gli ingredienti indicati. Riempitele con il composto e mettetele in forno 
preriscaldato a 200 gradi per 30/35 minuti. 
Cospargete di abbondante zucchero a velo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


per il ripieno: 

1/2 tazza di uvetta sultanina 

1 tazza di acqua bollente 

250g di formaggio fresco 

1/2 tazza di marmellata di albicocche 
2 uova 

1 cucchiaino di scorza di limone 

1 cucchiaino di vaniglia in polvere 
1/4 tazza di zucchero 

per le crepes (circa 25): 

2 uova 

3 tazze di zucchero 

1 tazza di latte 

abbondante di zucchero a velo 


Varianti 


e Topfenpalatschinken 


Ricette simili 


e Crepes Al Formaggio E Marmellata Di Albicocche 
Frittelle Con L'uvetta 

Verdure Ripiene 

Crepes Al Radicchio 

Timballo Di Crepes 


Topinambur Al Burro 


Contorno a base di topinambur 


Ricetta 


Raschiare i topinambur, lavarli e tagliarli a spicchi. Gettarli in una pentola con acqua salata in 
ebollizione e cuocerli per circa 10 minuti. Scolarli e versarli in una casseruola con il burro, salare, 
coprire e cuocere a fuoco lento per circa 1 ora. Se necessario aggiungere un po' di brodo. 

Tritare il prezzemolo e aggiungerlo 5 minuti prima del termine della cottura. 
Mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di topinambur 
e 60g di burro 

e prezzemolo 

e sale 


Ricette simili 


Topinambur Alla Panna 
Omelette Ai Topinambur 
Topinambur Al Forno 
Topinambur All'erba Cipollina 
Topinambur Trifolati 


Topinambur Al Forno 


Contorno a base di topinambur 


Ricetta 


Lessare i topinambur in acqua salata per circa 20 minuti, quindi sbucciarli e tagliarli a rondelle. 
Imburrare una teglia, cospargerla di pangrattato e disporvi le rondelle. A parte preparare una 
besciamella con 25 g di burro, il latte e la farina. Una volta tolta dal fuoco incorporarvi il tuorlo e una 
manciata di parmigiano. 

Distribuire bene la salsa sui topinambur e terminare cospargendo di pangrattato, prezzemolo tritato e 
fiocchetti di burro. 
Infornare e gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di topinambur 

40g di burro 

25g di farina 

25 cl di latte 

1 tuorlo d'uovo 

formaggio parmigiano grattugiato 
pangrattato 

prezzemolo 

sale 


Ricette simili 


Cotolette Di Carciofi Alla Siciliana 
Cicoria Belga Al Gratin 
Crocchette Di Piselli (3) 


Sedano Rapa Gratinato 
Sformato Di Ricotta E Zucca 


Topinambur All'erba Cipollina 


Contorno a base di topinambur 


Ricetta 


Preparare un trito di prezzemolo, acciughe, aglio. Far appassire l'erba cipollina in poco olio. 
Unire i topinambur tagliati a fettine sottili e farli andare a fuoco vivo per qualche minuto, irrorarli col 
vino, farlo evaporare e aggiungere il brodo. 
Aggiustare di sale. 
Cuocere per 10 minuti a fuoco basso. 
Trasferire i topinambur su un piatto di servizio e cospargerli con fiocchi di burro e col trito aromatico. 
Aggiungere una macinata di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di topinambur 

1 mazzetto di erba cipollina 
1/2 spicchio di aglio 

2 acciughe 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 bicchiere di brodo 

30g di burro 

prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Ventagli Di Chavote Stufati 


Topinambur Trifolati 
Patate In Salsa Bianca 


Zucchine Alle Erbe 
Carciofi In Bellavista 


Topinambur Alla Panna 


Contorno a base di topinambur 


Ricetta 


Pulite e lavate i topinambur, tagliateli a fettine sottili. In un tegame fate sciogliere una noce di burro, 
adagiatevi le fettine di topinambur, bagnatele con la panna e lasciate insaporire per 5 minuti. 
Salate e portate a cottura tenendo presente che la salsa deve addensarsi, quindi, se necessario, negli 
ultimi minuti scoprite e aumentate leggermente il calore. 
Ritirate dal fuoco, cospargete con un ciuffo di prezzemolo tritato, mescolate, passate sul piatto da portata 
e servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 700g di topinambur 
25 cl di panna 

1 ciuffo di prezzemolo 
1 noce di burro 

sale 


Ricette simili 


Omelette Ai Topinambur 
Topinambur Al Burro 
Topinambur Al Forno 
Topinambur All'erba Cipollina 
Topinambur Trifolati 


Topinambur In Insalata 


Contorno a base di topinambur 


Ricetta 


Raschiare la buccia esterna dei topinambur, lavarli e asciugarli. 
Mondare e sbucciare le mele. 
Affettare gli uni e le altre sottilmente. 
Tagliare a julienne le coste di sedano. 
Unire tutti gli ingredienti in una insalatiera, condire con succo di limone, olio, sale, pepe e mescolare 
bene. Se si desidera un sapore più deciso si possono aggiungere capperi o senape. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di topinambur 
400g di mele 

250g di sedano 
olio d'oliva 

limone 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Topinambur 
Topinambur In Salsa Verde 
Insalata Di Sedano E Mele 
Topinambur Trifolati 
Insalata Waldorf (2) 


Topinambur In Salsa Verde 


Contorno a base di topinambur 


Ricetta 


Mettere nel mixer prezzemolo, acciughe e capperi, azionare il mixer e unire l'olio a filo. 
Aggiungere poche gocce di succo di limone. 
Trasferire la salsa in una ciotola e unire una macinata di pepe nero. 
Raschiare la buccia ai topinambur, lavarli, asciugarli e affettarli sottilmente. Disporre i topinambur nel 
piatto da portata e ricoprirli con la quantità di salsa desiderata. A questa salsa si può aggiungere un uovo 
sodo sminuzzato. Si ottiene in tal modo un piatto leggero di alto valore nutritivo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di topinambur 

50g di prezzemolo tritato 

2 acciughe diliscate 

1 manciata di capperi sotto sale 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 
pepe nero 

succo di limone 


Ricette simili 


Germi Di Soia Piccanti 
Scorzonera Alle Acciughe 
Insalata Bicolore 


Cavolfiore In Insalata (2) 
Peperoni Imbottiti (4) 


Topinambur Trifolati 


Contorno a base di topinambur 


Ricetta 


Raschiare, lavare e affettare i topinambur. In un tegame scaldare 5 cucchiai di olio, unire l'aglio 
schiacciato e farlo rosolare. Levarlo dall'olio e versarvi i topinambur, salarli, peparli e farli insaporire 
mescolando. 

Cuocere coperto, a fuoco moderato, bagnando ogni tanto con poco brodo. Prima di servirli condirli con 
il prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di topinambur 

2 spicchi di aglio 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
poco di brodo 

5 cucchiai di olio d'oliva 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Topinambur All'erba Cipollina 
Topinambur In Salsa Verde 
Verdure Al Forno 

Patate All'aringa 

Omelette Ai Topinambur 


Torre Di Melanzane Fredda 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Lavate le melanzane e tagliatele a fette alte mezzo centimetro. Mettetele sotto sale in un piatto 
inclinato e con un peso sopra per eliminare l'acqua amarognola. Dopo mezz'ora circa sciacquatele 
velocemente, asciugatele con cura, spennellatele con un po' d'olio e fatele arrostire sulla griglia a fuoco 
vivace da entrambi i lati. 

Lavate, pelate, private dei semi i pomodori, tagliateli a fettine sottili e così pure la mozzarella e il 
cipollotto. 

Tostate leggermente le fette di pane, eliminate la crosta e sistematele su un piatto da portata profondo. 
Sopra distribuite uno strato di melanzane, salate e pepate. 

Continuate con uno di mozzarella, foglie di basilico, sale e pepe, poi un altro di pomodori con sale e 
pepe. 

Proseguite gli strati fino a esaurimento degli ingredienti, condite con olio versato a filo, distribuite 
qualche altra foglia di basilico. 

Lasciate riposare per un quarto d'ora e servite. Vini di accompagnamento: Riviera Ligure Di Ponente 
Vermentino DOC, Verdicchio Dei Castelli Di Jesi DOC, Guardiolo Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di melanzane 

350g di mozzarella 

4 fette di pane casereccio 
4 pomodori maturi 

1 cipollotto 

basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Insalata Boulangere 
Melanzane In Festa 


Pomodori Al Gratin (4) 


Melanzane Alle Uova 
Melanzane In Tortino 


Torta Ai Peperoni 


Contorno a base di peperoni 


Ricetta 


Lavate i peperoni, divideteli in due, privateli del gambo, dei semi e dei filamenti bianchi interni e 
tagliateli a striscioline. 
Scaldate l'olio in un tegame e fatevi appassire la cipolla affettata sottilmente. Quando comincia a 
prendere colore, unitevi i peperoni, insaporite con sale e pepe e lasciateli cuocere a fuoco dolce e a 
recipiente coperto per una ventina di minuti. 
Controllate spesso la cottura: i peperoni dovrebbero cuocere con la sola acqua di vegetazione, senza 
aggiunta di liquido ma, se tendessero ad attaccare, potete aggiungere un cucchiaio d'acqua. Quando sono 
cotti e ben asciutti, spegnete la fiamma e mentre si intiepidiscono, preparate la pasta. 
Setacciate la farina sulla spianatoia, fate la fontana e versatevi l'olio, un pizzico di sale e un bicchiere 
scarso di acqua tiepida. 
Cominciate ad amalgamare gli ingredienti con una forchetta e poi lavorate la pasta con le mani fino ad 
averla liscia ed elastica ma abbastanza morbida. Raccoglietela a palla, copritela con un canovaccio 
piegato in quattro e preparate il ripieno. 
Sbattete le uova in una ciotola unitevi la ricotta, il parmigiano grattugiato, sale e pepe e amalgamate 
bene; aggiungete tutto il contenuto della padella e completate con cinque o sei foglie di basilico 
spezzettate. 
Dividete la pasta in due parti di cui uno poco più grande dell'altro e, con il mattarello, stendete il pezzo 
più grande in una sfoglia sottile. 
Ungete leggermente una tortiera da crostate [del diametro di 28 cm] e foderatela con la sfoglia preparata. 
Versatevi il composto di peperoni, pareggiatelo quindi stendete anche il secondo pezzo di pasta e 
appoggiatelo sul ripieno. Con un coltellino ritagliate la pasta in eccesso e pizzicatela tutto intorno per 
unire i due dischi. Con un pennello ungete leggermente la superficie della torta, bucatela in più punti coni 
denti di una forchetta e mettetela nel forno già scaldato a 200 gradi lasciandola cuocere per circa tre 
quarti d'ora. Servitela tiepida o fredda. 


Ingredienti per 8 persone 


per la pasta: 

300g di farina 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

per il ripieno: 

4 peperoni gialli 

1 cipolla 

200g di ricotta di pecora 

2 uova 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
basilico 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Scarpazzone Di Spinaci 

Gratin Di Pomodori Ripieni 

Verdure Ripiene Al Microonde 

Sformato Di Verdure Con Pomodori E Crostino Pancarré 


Sformato Di Patate E Fagiolini 


Torta Alle Zucchine 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Staccate il fiore dalle zucchine, apritelo ed eliminate il pistillo centrale. 
Spuntate le zucchine, lavatele, asciugatele e affettatele. 
Incorporate le uova alla panna insieme a un pizzico di sale e a uno di paprica. 
Versate un filo di olio in una padella e fatevi rosolare a fiamma vivace e per pochi istanti le zucchine. 
Toglietele dal fuoco, salatele leggermente e mescolatele alle foglie di basilico spezzettate. 
Oliate con un filo di olio 4 piccole tortiere da 12 cm e foderatele con la pasta. Distribuitevi le zucchine 
con il fiore al centro e irroratele con il composto alla panna. 
Infornate le quiche in forno già caldo a 180 gradi e cuocetele per 15 minuti. Servitele calde o tiepide. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di pasta base per pizza già stesa 
4 zucchine in fiore 

20 cl di panna fresca 

2 uova 

2 rametti di basilico 

paprica dolce 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


e Frittata Di Cipolle E Zucchine 
Pasticcio Di Frbette 

Torta Ai Peperoni 

Sfogliata Di Porri E Noci 


Tortino Di Funghi E Zucchine 


Torta Dell'orto 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Stendete la pasta sfoglia in un disco sottile di pochi millimetri di spessore. 
Rivestite con carta da forno uno stampo rotondo del diametro di 24 cm e dai bordi alti e sulla carta 
sistemate il disco di pasta. 
Eliminate la pasta eccedente. 
Pulite e lavate le verdure. 
Cuocete i pisellini in acqua bollente salata per dieci minuti. Scolateli e lasciateli raffreddare. 
Pelate le carote e tagliatele a metà nel senso della lunghezza e poi a pezzetti. 
Lessate i pezzetti di carota per dieci minuti in acqua bollente salata. 
Lavate le patatine e cuocetele al vapore per dieci minuti, poi pelatele e tagliatele a pezzetti. 
Accendete il fuoco a 200 gradi e quando avrà raggiunto la temperatura infornate lo stampo con la pasta e 
fatelo cuocere per dieci minuti. 
Mondate gli asparagi, eliminate la parte dura dei gambi e conservate solo le punte. lessatele in acqua 
bollente salata per dieci minuti. 
Mondate i carciofi ed eliminate le foglie esterne e i gambi. 
Tagliate il cuore dei carciofi a spicchi. 
Scaldate l'olio in una padella antiaderente e rosolatevi i carciofi per dieci minuti. Nel frattempo mondate 
le zucchine e tagliatele a rondelle. Unitele ai carciofi, salate e continuate la cottura per altri dieci minuti 
mescolando con un cucchiaio di legno. 
Tagliate l'emmenthal a fette. 
Disponete sulla pasta il formaggio e irrorate con la panna. 
Versate poi tutte le verdure e spolverizzate con il parmigiano. 
Infornate di nuovo e lasciate cuocere fino a quando il formaggio è completamente sciolto e la superficie 
è dorata e croccante. Vino consigliato: Bardolino. 


Ingredienti per 8 persone 


sale 

olio d'oliva 

2 cucchiai di panna 
formaggio parmigiano 
100g di formaggio emmenthal 
2 carciofi 

100g di asparagi 
100g di piselli 

6 patate novelle 

150g di zucchina 

6 carote piccole 

400g di pasta sfoglia 


Ricette simili 


Ratatouille Di Primavera 
Carote E Piselli Gratinati 
Strudel Di Carote E Patate 
Verdure Gratinate 
Sformato Bicolore 


Torta Di Broccoli Alle Nocciole 


Contorno a base di broccoli 


Ricetta 


Mescolare bene sbattendo tutti gli ingredienti, salvo i broccoli. 
Foderare con carta da forno una tortiera di circa 20 cm di diametro. 
Stendere la pasta sul fondo e distribuirvi sopra le rosette di broccoli, premendole leggermente nella 
pasta. 
Cuocere per circa 30-35 minuti nel forno preriscaldato a 200 gradi. 


Ingredienti per 1 persona 


e 1uovo 

80g di ricotta magra 

40g di blanc battu (cagliata di formaggio fresco magro) 
20g di pangrattato 

50g di farina 

1 cucchiaino di lievito in polvere 

10g di nocciole grattugiate 

120g di rosette di broccoli 


Ricette simili 


e Insalata Di Patate Con Peperoni 
e Insalata Di Patate Con Mais 

e Crocchette Di Piselli (3) 

e Crocchette Di Piselli (2) 

6 


Sformato Di Ricotta E Zucca 


Torta Di Carciofi (5) 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Lavorare la farina con una presa di sale e tanta acqua quanto basta ad ottenere un impasto elastico. 
Scottare in acqua bollente acidulata con limone i carciofi, affettarli e cuocerli per 20 minuti in padella 
coni pomodori. 

Sbattere le uova con il latte e il groviera. 
Stendere la pasta in una teglia unta, coprirla coni carciofi, le uova sbattute e un filo d'olio. 
Salare e infornare a 200 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


120g di farina 

400g di carciofi 

250g di pomodori pelati 

2 uova 

20g di formaggio groviera grattugiato 
5 cl di latte 

1 filo di olio d'oliva 

sale 

succo di limone 


Varianti 


e Torta Di Carciofi (6) 
Ricette simili 


e Soufflé Di Carciofi 
Uova Sode Ripiene (2) 


Carciofi Alla Pizzaiola 


Cicoria Belga Al Gratin 
Imbrogliata Di Carciofi 


Torta Di Carciofi (6) 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Tagliare i carciofi a spicchi e lessarli. 
Unire le uova sbattute, il grana e i carciofi. 
Cuocere in forno a 180 gradi per 15 minuti. 


Ingredienti per 1 persona 


e 2 carciofi 

e 2 uova 

e 25g di formaggio grana 

e 2 cucchiai di olio d'oliva 


Varianti 


e Torta Di Carciofi (5) 


Ricette simili 


Soufflé Di Carciofi (2) 


Insalata Sfiziosa 
Carciofi Croccanti 
Teglia Di Carciofi 


Carciofi Croccanti (2) 


Torta Di Cipolle 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Lavare le Patate, lessarle in abbondante acqua lievemente salata e quindi colarle. 
Lasciare raffreddare, pelare le patate e schiacciarle nell'apposito utensile. 
Formare un morbido impasto amalgamando la purea di patate con la farina e l'olio. 
Sciogliere il lievito con un po' d'acqua tiepida, unirlo all'impasto, amalgamare per alcuni minuti e 
lasciare riposare coperto per 30-35 minuti. 
Ungere tutto l'interno di una teglia, sistemarvi l'impasto schiacciandolo con le punta delle dita. 
Irrorare con olio e porvi un po' di grani di sale. 
Fare cuocere in forno a fuoco medio-alto per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate 

200g di lievito di birra 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
sale grosso 

acqua 


Varianti 


e Torta Di Cipolle (2) 
Ricette simili 


Insalata Deliziosa 
Delizie 
Torta Rustica Carote E Fagiolini 


Insalata Di Valeriana, Pere, Melagrana, Noci E Grana 
Panzerotti Fritti 


Torta Di Cipolle (2) 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Preparate la pasta: setacciate in una ciotola 175 g di farina con mezzo cucchiaino di sale e un 
pizzico di peperoncino. Incorporatevi 100 g di burro a pezzettini e lavorate con le dita fino a ottenere la 
consistenza di briciole di pane. Incorporatevi formaggio, tuorlo d'uovo e due o tre cucchiai d'acqua. 
Mescolate e lavorate la pasta finché diventa soda e omogenea. Fatene una palla e mettetela in frigorifero 
per un'ora. Trascorso questo tempo accendete il forno a 200 gradi (termostato 6). 

Infarinate la spianatoia e stendetevi la pasta. 

Imburrate una tortiera del diametro di 24 cm e foderatela con la pasta. 

Bucherellate il fondo con la forchetta e copritelo con carta pergamenata e fagioli secchi. 

Fate cuocere in forno per dieci minuti; togliete carta e fagioli e lasciate cuocere ancora per otto minuti. 
Fate raffreddare la base di torta. Non spegnete il forno. Nel frattempo preparate la guarnizione. 

Fate fondere il burro in un tegame. 

Mondate e tritate le cipolle. Fatele rosolare nel burro per circa quindici minuti finché sono diventate 
trasparenti. 

Togliete il tegame dal fuoco e fate raffreddare. Incorporatevi la farina. 

Sbattete le uova e la panna con la forchetta e aggiungetele, sempre sbattendole, alle cipolle. 

Condite di sale, pepe e noce moscata. 

Abbassate il forno a 170 gradi (termostato 5). 

Versate la farcia sulla base di torta e fate cuocere in forno per circa quarantacinque minuti. 

Servite caldo. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di farina 

120g di burro 

75g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 tuorlo d'uovo 
peperoncino di caienna 
1/2 cucchiaino di sale 
per la farcia: 

100g di burro 

2 cipolle grandi 

3 uova 

30 cl di panna 

1 cucchiaio di farina 

1 pizzico di noce moscata 
sale 


pepe 


Varianti 


Torta Di Cipolle 


Ricette simili 


Cavolo Brasato Farcito 

Flan Di Porri 

Cicoria Belga Al Gratin 

Cipolle Farcite Alle Spezie E All'uvetta 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 


Torta Di Foglie Miste 


Contorno a base di foglie miste di insalata 


Ricetta 


Preparate la pasta e stendetela in una tortiera con il bordo scanalato. 

Punzecchiate la pasta con una forchetta e cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi e a metà altezza per 
circa 15 minuti, poi levatela dal forno. Nel frattempo fate insaporire le foglie lavate e tagliate a listarelle 
con il burro e il peperoncino (se poi preferirete levarlo, lasciatelo intero). In una terrina sbattete le uova 
più il tuorlo, aggiungete la panna e il formaggio, tagliato a fettine molto sottili. Quando le foglie saranno 
cotte unitele al composto a base di uova (eliminate il peperoncino, se volete), aggiustate di sale. 
Riempite la pasta con il ripieno, rimettete nel forno e cuocete per circa 30 minuti. Secondo me, è buona 
servita a temperatura ambiente. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

250g di farina 

125g di burro 

1 uovo 

per il ripieno: 

3 uova 

1 tuorlo d'uovo 

100g di panna 

300g di foglie miste di insalata 
100g di formaggio emmenthal 
sale 

peperoncino 

20g di burro 


Ricette simili 


Torta Di Scarola (2) 
Soufflé Di Formaggio Con Il Bimby 
Torta Di Cipolle (2) 


Tortino Di Verdura 
Soufflé Di Radicchio 


Torta Di Formaggio (2) 


Contorno a base di formaggio gorgonzola dolce 


Ricetta 


Mettete il gorgonzola tagliato a fettine in una terrina, bagnatelo con una o due cucchiaiate di panna 
liquida e schiacciatelo. Mettetelo poi nel mixer con gli altri formaggi più un pizzichino di sale e pepe e 
azionate fino ad ottenere una crema. 

Montate la panna e unitela delicatamente a questa crema. 

Ungete uno stampo, riempitelo con il composto di formaggio, livellatene la superficie e sistematelo 
coperto in frigorifero per un paio d'ore. Per sformare la torta senza problemi potete foderare lo stampo 
con pellicola trasparente che ungerete leggermente e lascerete uscire dal bordo. 

Sformate la torta su un piatto di portata, contornate con l'insalata lavata e mondata e servite a parte delle 
fette di pancarré tostato. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di formaggio gorgonzola dolce 
250g di formaggio fresco tipo caprino 
50g di formaggio fresco alle erbe 
200g di panna da montare 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 

1 manciata di insalata riccia 

per servire: 

alcune fette di pancarré 


Ricette simili 


Insalata Di Formaggi Freschi 
Barchette Di Sedano 


Insalata Colorata Primavera 
Bauletti Di Lattuga Con Gorgonzola E Salsa Allo Yogurth E Basilico 
Paté Di Funghi E Noci 


Torta Di Frittate 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Tagliate a rondelle le melanzane e cuocetele alla griglia. 
Arrostite i peperoni al forno, spellateli, puliteli e tagliateli a strisce. 
Preparate due frittate di due uova ciascuna insaporendole con sale, pepe e prezzemolo tritato. 
Preparate una terza frittata con le altre due uova, sale, pepe e formaggio grattugiato. In una padella 
scaldate un cucchiaio d'olio e un fiocchetto di burro, cuocetevi una frittata alla volta facendola 
rapprendere bene da un lato, ma lasciandola più molle dall'altro. 
Rivestite una teglia rotonda con carta da forno, mettete la prima frittata verde con il lato morbido verso 
l'alto. 
Coprite con le melanzane e metà della fontina tagliata a fettine. Adagiatevi sopra la frittata al formaggio 
sempre con la parte morbida verso l'alto e ricopritela con le strisce di peperone e il resto della fontina. 
Appoggiatevi la frittata al prezzemolo con la parte morbida verso i peperoni. Passatela in forno 
preriscaldato a 240 gradi per 10 minuti. Servitela calda o fredda. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di melanzane 

200g di peperoni 

100g di formaggio fontina 

1 cucchiaio di formaggio grattugiato 
1 ciuffo di prezzemolo 

4 uova 

burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Mucver Di Melanzane 


Sformato Di Verdure (2) 
Verdure Ripiene Al Microonde 
Omelette Ai Quattro Formaggi 
Crocchette Di Spinaci (2) 


Torta Di Funghi 


Contorno a base di funghi 


Ricetta 


Tenete per un po' i funghi tagliati a fettine in una terrina con un po' di limone, soffriggete l'olio e una 
noce di burro con uno spicchio di aglio, appena questo si sarà colorito toglietelo e versate nella terrina i 
funghi, il sale e il pepe lasciando cuocere per un quarto d'ora. In una pirofila formate uno strato di funghi, 
uno di pancetta e uno di fontina e di pomodori tagliati a fette condendo con sale e pepe e aggiungendo sui 
pomodori olio e prezzemolo, cuocete poi al forno per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di funghi 

100g di formaggio fontina 
100g di pancetta 

3 pomodori 

olio d'oliva 

1 noce di burro 

1 spicchio di aglio 

sale 

pepe 

prezzemolo 


Ricette simili 


Soufflé Di Funghi (2) 
Cardi E Funghi 


Carciofi Alla Provenzale 


Teste Di Funghi Alla Montanara 


Gratin Di Verdure E Salsa Di Pomodoro 


Torta Di Scarola 


Contorno a base di insalata scarola 


Ricetta 


Lessare la scarola tagliata a pezzi per 8 minuti in acqua bollente salata, scolarla e strizzarla. 
Rosolare 2 spicchi di aglio in poco olio, unire i capperi, le olive snocciolate, la scarola e cuocere per 15 
minuti. 

Stendere la pasta in 2 dischi con uno dei quali foderare uno stampo inumidito. Distribuirvi la scarola, le 
acciughe e la mozzarella a fette. 
Coprire con l'altro disco e infornare a 180 gradi per 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta sfoglia 
1000g di insalata scarola 
30g di capperi 

20 di olive nere 

150g di mozzarella 

4 filetti d'acciughe 

aglio 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Torta Di Scarola (2) 


Ricette simili 


e Scarole Imbottite Alla Napoletana 
e Delizia Filante Alla Scamorza 

e Peperoni Ripieni (2) 

e Scarola Ripiena 

e Carciofi Gratinati 


Torta Di Scarola (2) 


Contorno a base di insalata scarola 


Ricetta 


Preparate la pasta e stendetela in una tortiera con il bordo scanalato. 

Punzecchiate la pasta con una forchetta e cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi e a metà altezza per 
circa 15 minuti, poi levatela dal forno. Nel frattempo fate insaporire le foglie lavate e tagliate a listarelle 
con il burro e il peperoncino (se poi preferirete levarlo, lasciatelo intero). In una terrina sbattete le uova 
più il tuorlo, aggiungete la panna e il formaggio, tagliato a fettine molto sottili. Quando le foglie saranno 
cotte unitele al composto a base di uova (eliminate il peperoncino, se volete), aggiustate di sale. 
Riempite la pasta con il ripieno, rimettete nel forno e cuocete per circa 30 minuti. Secondo me, è buona 
servita a temperatura ambiente. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

250g di farina 

125g di burro 

1 uovo 

per il ripieno: 

3 uova 

1 tuorlo d'uovo 

100g di panna 

300g di insalata scarola 
100g di formaggio emmenthal 
sale 

peperoncino 

20g di burro 


Varianti 
e Torta Di Scarola 
Ricette simili 


Torta Di Foglie Miste 

Purea Di Fave Con Scarola E Pecorino 
Soufflé Di Formaggio Con Il Bimby 
Torta Di Cipolle (2) 


Tortino Di Verdura 


Torta Di Spinaci 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Cuocere gli spinaci, scolarli e rosolarli nel burro, unire una manciata di parmigiano, sale, noce 
moscata e mettere in una pirofila rivestita di pasta sfoglia, guarnire gli spinaci con striscioline di 
sottilette ed infornare in forno caldo a 200 gradi per 30". 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di pasta sfoglia 

500g di spinaci 

10 sottilette di formaggio 

1 pezzetto di burro 

1 manciata di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

noce moscata 


Varianti 


e Torta Di Spinaci (2) 
e Torta Di Spinaci E Carciofi 


Ricette simili 


Uova Nel Cestino 


Polpette Di Spinaci 
Pallottoline Di Spinaci 
Rollè Di Spinaci 
Sformato Di Spinaci (3) 


Torta Di Spinaci (2) 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Mondate gli spinaci, togliete i gambi, lavateli. 
Pelate la cipolla e tagliatela a fettine finissime. 
Mondate gli scalogni e tritateli fine. 
Scaldate quattro cucchiai d'olio in una casseruola e rosolatevi la cipolla e gli scalogni finché diventano 
trasparenti. 
Aggiungete i semi di finocchio e gli spinaci e lasciate cuocere quindici minuti, senza aggiungere acqua, 
mescolando frequentemente con un cucchiaio di legno. 
Spegnete il fuoco, togliete il liquido che si sarà formato e lasciate raffreddare. 
Riducete il formaggio feta in pasta schiacciandolo con una forchetta. 
Sbattete leggermente le uova in una ciotola. Quando gli spinaci saranno tiepidi mescolateli con il 
formaggio schiacciato e le uova sbattute. 
Pepate, salate poco, aggiungete la noce moscata. 
Scaldate il forno a 170 gradi (termostato 5). 
Dividete la pasta in due parti leggermente diseguali. 
Tirate il pezzo più grosso con un mattarello fino a ottenere un rettangolo di 40x30 cm circa. 
Tirate l'altro pezzo e ottenetene un rettangolo di 35x25 cm circa. 
Spennellate con mezzo cucchiaio di olio il fondo di una pirofila o di uno stampo rettangolare di misura 
adatta e disponete il rettangolo più grande, lasciando un margine di pasta tutt'attorno per poter sigillare la 
torta. 
Disponete la preparazione di spinaci sulla pasta, ricoprite con l'altra sfoglia, chiudete molto bene i 
bordi, bagnandoli con un po' d'acqua e premendoli bene. 
Spennellate con l'olio rimanente il coperchio della torta e pungetelo varie volte con una forchetta per 
permettere la fuoriuscita del vapore che si formerà durante la cottura. 
Infornate e fate cuocere la torta quarantacinque minuti: la pasta deve essere dorata e croccante. 
Servite caldo o tiepido. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta sfoglia 

1000g di spinaci freschi 

250g di formaggio feta 

4 uova 

1 cipolla grande 

6 scalogni 

5 cucchiai di olio d'oliva 

2 cucchiaini di semi di finocchio 

1 pizzico di noce moscata grattugiata 
sale 


pepe 


Varianti 


Torta Di Spinaci 
Torta Di Spinaci E Carciofi 


Ricette simili 


Polpette Di Spinaci 
Tortino Di Fave E Piselli 
Spinaci Al Tegame 
Insalata Alla Greca (5) 


Tortino Di Patate E Ricotta 


Torta Di Spinaci E Carciofi 


Contorno a base di spinaci 


Ricetta 


Dopo aver lavato gli spinaci e le bietole, fateli cuocere per circa 15 minuti, quindi strizzateli e 
tritateli grossolanamente. 
Cuocete i carciofi a vapore e dopo aver eliminato le foglie più dure. 
Unite ai trito di spinaci e bietole, la ricotta, le 2 uova, sale, pepe, spezie e lavorate il composto affinché 
diventi omogeneo. Per ultimo aggiungete i carciofi tagliati a fettine. 
Tirate la pasta sfoglia e dividetela in 2 parti, imburrate il fondo della tortiera e appoggiate una sfoglia di 
pasta. 
Versate il ripieno, aggiungete qualche pezzetto di burro e del formaggio grattugiato abbondante. 
Coprite il ripieno con l'altra sfoglia, chiudetela bene ai lati, bucatela con una forchetta, spennellatela con 
un po' di uovo e mettete in forno caldo a cuocere per circa 1 ora. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di spinaci 

500g di bietole 

4 carciofi 

1 confezione di pasta sfoglia surgelata 
2 uova 

30g di burro 

200g di ricotta 

sale 

pepe 

spezie 

formaggio grattugiato 


Ricette simili 


e Medaglioni Alla Cezanne 


Strudel Di Spinaci 
Involtini Di Verza Alla Ricotta 


Strudel Di Carote E Patate 
Quiche Di Carciofi 


Torta Di Verdura Ricca 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Scongelate la pasta brisée. 
Tagliate le zucchine a fettine e fatele cuocere in 40 g di burro caldo o margarina. 
Tagliate le carote a rondelle e cuocetele con altrettanto burro a parte, aggiungendo del brodo. 
Tritate la cipolla, fatela imbiondire col rimanente burro, poi unitevi i pisellini, salate e pepate. 
Imburrate una teglia, rivestitela con la pasta brisée, sbattete le uova con la panna e con un pizzico di 
sale, poi disponete a strati sulla pasta brisée: prima le zucchine, poi 2 o 3 cucchiai d'uova sbattute, 
parmigiano grattugiato, carote, ancora uova e parmigiano. 
Ricoprite con un foglio di alluminio e passate in forno caldo a 180 gradi per 25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di pasta brisée surgelata 
500g di zucchine 

400g di carote 

300g di pisellini 

120g di burro (o margarina) 

5 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di panna 

5 uova 

1 cipolla 

1 dado per brodo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Torta Di Verdure Ricca 
Zucchine In Budino 
Strudel Di Carote E Patate 
Tortino Di Porri (3 
Medaglioni Alla Cezanne 


Torta Di Verdure Ricca 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Scongelate la pasta brisée. 
Tagliate le zucchine a fettine e fatele cuocere in 40 g di burro caldo o margarina. 
Tagliate le carote a rondelle e cuocetele con altri 40 g di burro, a parte, aggiungendo del brodo. 
Tritate la cipolla, fatela imbiondire col rimanente burro, poi unitevi i pisellini, salate e pepate. 
Imburrate una teglia, rivestitela con la pasta brisée, sbattete le uova con la panna e con un pizzico di 
sale, poi disponete a strati sulla pasta brisée: prima le zucchine, poi 2 o 3 cucchiai d'uova sbattute, 
parmigiano grattugiato, carote, ancora uova e parmigiano. 
Ricoprite con un foglio di alluminio e passate in forno caldo a 180 gradi per 25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di pasta brisée surgelata 
500g di zucchine 

400g di carote 

300g di pisellini 

120g di burro (o margarina) 

5 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di panna 

5 uova 

1 cipolla 

1 dado per brodo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Torta Di Verdura Ricca 
Zucchine In Budino 
Strudel Di Carote E Patate 
Tortino Di Porri (3 
Medaglioni Alla Cezanne 


Torta Rustica Carote E Fagiolini 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Impastare la farina con 3/4 d'olio, sale, lievito, unendo lentamente 1/2 tazza d'acqua fino ad avere un 
panetto levigato. Far riposare 1/2 ora. 
Grattugiare le carote già lavate e spazzolate. 
Imbiondire l'aglio in poco olio; farvi brasare i fagiolini già puliti, quindi le carote; salare e aromatizzare 
con prezzemolo e basilico. 
Stendere l'impasto in una teglia unta e infarinata; mettervi il ripieno e infornare a 200 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina integrale 

lievito 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
acqua 

500g di carote 

200g di fagiolini 

aglio 

prezzemolo 

basilico 

sale marino 


Ricette simili 


Insalata Di Fave, Taccole E Fagiolini Corallo 
Crema Di Carote Al Ginepro 
Frittatina Alle Erbe 


Carote Al Curry 
Insalata Di Carote Novelle 


Torta Rustica Di Carciofi E Patate 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Tagliate i carciofi ben puliti a spicchi sottili e metteteli in acqua acidulata con il succo di limone. 
Lavate e pelate le patate, e tagliatele a fette sottili. In una pirofila imburrata disponete uno strato di 
patate sul fondo e copritelo con uno di carciofi ben sgocciolati. 

Cospargete con il pecorino grattugiato e il timo. 

Salate e pepate, irrorate con mezzo bicchiere d'olio e cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per 
un'ora. 

Servite quasi tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


e 5 carciofi 

500g di patate 

formaggio pecorino grattugiato 
timo 

burro 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

1 limone 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Carciofi E Patate 

Carciofi In Tortiera 
Carciofi Ripieni (3) 
Carciofi Ripieni In Tegame 
Cacocciuli A Fucuneddu 


Torta Salata Agli Asparagi 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Fate una pasta brisée con la farina, il burro a pezzetti, dell'acqua fredda (tanta quanto basta per 
ottenere un impasto sodo) e un pizzico di sale. 
Mondate, lavate e lessate per 10 minuti gli asparagi, poi tagliateli grossolanamente. In una ciotola 
sbattete le uova con la panna e il parmigiano, poi unite gli asparagi e mescolate. 
Stendete la pasta brisée poi usatela per foderare uno stampo rotondo imburrato e infarinato indi 
versatevi il composto. 
Cuocete in forno a 180 gradi per 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di asparagi 

200g di farina 

200g di panna 

150g di burro 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
4 uova 

1 pizzico di sale 

burro 

farina per la teglia 


Ricette simili 


Asparagi In Salsa Bianca 
Piccole Mousse Di Asparagi 
Torta Di Cipolle (2) 


Uova Affogate Con Crocchette Di Asparagi 
Tortino Di Verdura 


Torta Tricolore 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessate separatamente le verdure, passatele, sempre separatamente, nel tritaverdure: otterrete così 3 
purè che condirete con un po' di burro e un po' di latte. In una tortiera imburrata versate il purè e 
cospargetelo con il prosciutto a pezzetti; stendetevi sopra il purè di carote e infine il passato di spinaci. 
Spolverizzate di parmigiano, burro, e ponete in forno per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di patate 

300g di carote 

450g di spinaci surgelati 
80g di prosciutto crudo 
burro 

latte 

50g di formaggio parmigiano 
sale 


Ricette simili 


e Tortino Di Verdure Al Forno 
Flan A Tre Colori 
Medaglioni Alla Cezanne 


Spinaci Al Gratin (2) 


Gratin Di Patate Al Rosmarino 


Tortella De Ceba 


Contorno a base di cipolle bianche 


Ricetta 


In una padella antiaderente fate fondere il burro. 
Aggiungete le cipolle sbucciate e tagliate in julienne. 
Bagnate con due mestoli di brodo caldo e coprite con un coperchio lasciando brasare le cipolle per 15 
minuti. Mescolatevi quindi abbondante formaggio pecorino grattugiato, distendete il tutto in una pirofila e 
gratinate a forno caldo finché si formerà una crosticina gratinata. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di cipolle bianche 

100g di burro 

abbondante di formaggio pecorino stagionato 
2 mestoli di brodo di carne 

sale 


Ricette simili 


Sformato Di Cipolla 

Cipolle Bianche Ripiene Con Radicchio E Pecorino 
Insalata Ricca (7) 

Patate E Cipolle Al Forno 

Sfogliate Di Porro 


Tortiera Di Patate E Cipolle 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Affettare sottilmente le patate, pelare i pomodori, privarli dei semi e affettarli. 
Mescolare insieme pomodori, patate, cipolle, pecorino, olio, origano, poco sale e un bicchiere di acqua 
fredda. 
Ungere una pirofila rotonda, versarvi il composto, livellarlo e passare in forno già caldo a 180 gradi per 
circa 1 ora. 
Servire calda nel recipiente di cottura. 


Ingredienti per 6 persone 


800g di patate 

300g di cipolle affettate finemente 

500g di pomodori maturi 

5 cucchiai di olio d'oliva 

4 cucchiai di formaggio pecorino grattugiato 
1 pizzico di origano 

sale 


Ricette simili 


Patate Raganate 
Tiella Di Verdure 


Patate E Cipolle Al Forno 
Patate Alla Lucana 


Patate Al Forno Alla Lucana 


Tortilla Alla Mexicana 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Mettere nel frullatore mezza tazza di acqua con il pomodoro, l'olio, il peperoncino in polvere e il 
dado; frullare fino ad ottenere un composto denso e omogeneo e trasferirlo in una piccola casseruola. 
Mettere su fuoco dolce e cuocere per circa 7 minuti mescolando continuamente. Incorporarvi il pollo, 
aggiustare di sale e pepe e conservare al caldo. In una terrina sbattere le uova con la restante mezza tazza 
di acqua, sale e pepe, fino a miscelare bene gli ingredienti. In una padella di circa 20 cm di diametro, 
scaldare un cucchiaio di burro finché sfrigolerà, muovendo la padella in modo da distribuirlo 
uniformemente sul fondo. Versarvi circa mezza tazza del composto e cuocere su fiamma moderata. 
Quando le uova cominciano a rapprendersi sul fondo, sollevare gli angoli così che il composto ancora 
liquido scivoli sul fondo e possa cuocere. Far cuocere finché tutto il composto sarà rappreso. Porre 1/4 
di tazza del composto di pollo al centro della frittata, rivoltarne i lembi sopra il ripieno, muovere la 
padella e far scivolare l'omelette in un piatto caldo. 

Ripetere l'operazione con i restanti burro, uova e ripieno per altre tre volte, dopodichè, quando tutte e 
quattro le tortilla a la mexicana sono pronte, servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 tazza di acqua 

e 1 pomodoro spellato 

e 1 cucchiaio di olio d'oliva 

e 2 cucchiaini di peperoncino in polvere 
e 1/2 di dado per brodo 

e 1 petto di pollo lessato e tritato 

e 8 uova 

e 4 cucchiai di burro 

e sale 

° 


pepe 


Ricette simili 


e Peperoni Ripieni Di Riso (2) 
e Huevos Revueltos Con Chorizo 
e Fagioli Alla Messicana 

e Melanzane Farcite Leggere 

() 


Foglie Di Vite Farcite Di Melanzane 


Tortilla Con Le Patate 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Pelare le patate e tagliarle a fette, sbucciare la cipolla e affettarla finemente. 
Scaldate l'olio in una larga padella e immergetevi le fette di patata una alla volta per non farle attaccare. 
Dopo aver preparato un primo strato di patate metterne uno di cipolle e poi un altro di patate, salando 
leggermente ogni strato. 
Cuocere a fiamma bassa per circa 20-25 minuti, rivoltando di tanto in tanto le verdure che diventeranno 
tenere senza bruciarsi. Nel frattempo sbattere le uova con due prese di sale, finché diventano schiumose. 
Scolare le verdure in un colapasta tenendo da parte 3 cucchiai dell'olio di cottura. 
Trasferire le verdure nella terrina con le uova sbattute, premendole leggermente finché saranno immerse 
nell'uovo. 
Lasciate riposare 15 minuti. 
Scaldare nella padella due cucchiai dell'olio conservato e, quando è caldissimo, versarvi le patate con le 
uova, distribuendole rapidamente con una paletta sul fondo della padella. 
Cuocere a fiamma medio alta scuotendo spesso la padella; quando la tortilla comincia a prendere colore 
girarla con l'aiuto di un piatto. 
Aggiungere nella padella l'olio rimanente e farvi scivolare nuovamente la frittata. Cuocerla anche sul 
secondo lato, poi girarla ancora un paio di volte per finire di dorarla e quindi trasferitela sul piatto da 
portata. 


Ingredienti per 6 persone 


e 4 patate grandi 
e 1cipolla grande 

e 4uova grandi 

e 20cldi olio d'oliva extra-vergine 
e sale 


Ricette simili 


Tortino Alle Verdure 


Composta Alla Trinitapolese 


Zucchine E Pomodori All'agro 
Carote Al Forno 


Patate Al Cartoccio 


Tortini Di Carciofi Al Bue Rosso 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Pulire 15 carciofi e farli bollire. Appena cotti, scolarli, passarli al setaccio, rimetterli in pentola con 
50 g di burro, un pizzico di noce moscata, pepe e farli cuocere per 5 minuti. Quando l'impasto è ancora 
tiepido aggiungere due tuorli d'uovo, 100 g di parmigiano grattugiato ed i due albumi montati a neve, 
mescolando il tutto. A parte preparare la pasta sfoglia: dapprima impastare 150 g di farina con 300 g di 
burro e riporre in frigo. Dopo, impastare altri 150 g di farina con un pizzico di sale ed un po' d'acqua, 
ottenendo così una pasta morbida. 
Togliere il primo impasto dal frigo, stenderlo e al centro mettere il secondo impasto, lavorarlo e piegarlo 
a busta così da ottenere la sfoglia. Lasciarlo per 2 ore circa in frigo. Per preparare i tortini, procurarsi 
delle formine circolari di acciaio del diametro di circa 10 cm per 2 di altezza. 
Preparare con la sfoglia un foglio da ricoprire l'interno delle formine, riempire con l'impasto di carciofi 
e coprire sempre con un foglio circolare di sfoglia chiudendo con le dita le due sfoglie. 
Pennellare i tortini ottenuti con tuorlo d'uovo e mettere in forno a 100 gradi per 35 minuti. A cottura 
ultimata sfornarli e servire coprendoli con fior di latte bollente. 


Ingredienti per 4 persone 


15 di carciofi 

50g di burro 

1 pizzico di noce moscata 

pepe 

2 tuorli d'uovo 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
2 albumi d'uovo 

150g di farina 

1 pizzico di sale 

poca di acqua 

mozzarella fiordilatte bollente per servire 


Ricette simili 


Gateau Di Patate (2) 

Soufflé Di Spinaci 

Soufflé Di Asparagi 

Tortino Di Punte D'asparago 
Porri Gratinati (2) 


Tortino Ai Carciofi 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Scegliete carciofi molto teneri e comunque eliminate le foglie esterne più dure. Tagliateli a spicchi, 
metteteli in un tegame con una noce di burro e fate insaporire per alcuni minuti. 
Salate, aggiungete un po' di latte tiepido per mantenere i carciofi morbidi e cuocete per 10 minuti. 
Passateli in una pirofila imburrata. 
Sbattete le uova, salatele con moderazione e versatele sui carciofi. 
Ponete la pirofila in forno preriscaldato a 200 gradi fino a quando le uova risultano morbidamente 
rapprese. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 5 carciofi 

6 uova 

latte 

1 noce di burro 
sale 


Ricette simili 


Carciofi All'uovo (2) 
Carciofi Fritti (3) 
Clafoutis Di Carciofi 


Imbrogliata Di Carciofi 
Soufflé Di Carciofi 


Tortino Alle Verdure 


Contorno a base di cipolla 


Ricetta 


Pulite, lavate a fette tutte le verdure tenendole separate. In una teglia unta d'olio disponetele a strati 
alternando i sapori e condite ogni strato con olio, sale, pepe e origano. 
Fate cuocere in forno caldo per circa un'ora, poi sfornate e attendete qualche minuto prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di patate 

1 cipolla 

2 peperoni gialli grandi 

1 peperone rosso grande 

400g di pomodori maturi 
origano 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Pomodori Farciti Di Verdure 


Composta Alla Trinitapolese 
Terrina Di Melanzane 

Peperoni In Salsa 

Melanzane E Peperoni In Tortiera 


Tortino Delicato 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Lessate i carciofi, tagliateli a spicchi, insaporiteli nel burro, frullateli. 
Scaldate la besciamella, unite la purea di carciofi, la fontina e il salame a dadini, i tuorli, gli albumi 
montati a neve soda, salate, pepate. 
Imburrate una pirofila, cospargetela di pangrattato, versatevi il composto e gratinate in forno a 180 gradi 
finché la supericie è dorata. 


Ingredienti per 4 persone 


e Gcarciofi 

60g di burro 

100g di formaggio fontina 

6 fettine di salame magro 

3 uova 

1 confezione di besciamella pronta 
sale 

pangrattato 


Ricette simili 


Sformato Di Spinaci (6) 
Pasta Di Patate Al Gratin 
Flan Di Spinaci 

Soufflé Di Carciofi (3) 


Flan Di Carciofi 


Tortino Di Cipolle 


Contorno a base di cipolle bianche 


Ricetta 


Tagliate le cipolle e le patate a fettine sottili e fatele appassire per una decina di minuti in olio 
d'oliva aggiungendo a poco a poco mezzo bicchiere d'acqua. 
Sbattete le uova con il parmigiano, aggiustate di sale. 
Disponete le verdure in una pirofila da forno, copritele con l'uovo sbattuto. 
Cuocete in forno caldo a 200 gradi per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3 patate 

3 cipolle bianche 

4 uova 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Strudel Di Carote E Patate 

Teglia Di Cipolle Bianche Gratinate 
Cipollata (2) 

Zucchine Ripiene (6) 

Indivia Ripiena Al Forno 


Tortino Di Fagiolini 


Contorno a base di fagiolini 


Ricetta 


Lessare i fagiolini per 10 minuti e spezzettarli. 
Mescolare 2 cucchiai di pangrattato e 1 di latte. 
Soffriggere cipolla, carota e sedano tritati in olio e burro, cuocervi i fagiolini per 2 minuti, unire 
prezzemolo, aglio e funghi tritati e cuocere per 15 minuti. 
Unire le uova sbattute con il composto di pangrattato, un po' di grana, sale e pepe. 
Trasferire in una pirofila imburrata, cospargere con pangrattato e burro e cuocere in forno per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di fagiolini 
prezzemolo 

25g di funghi secchi 
3 uova 

latte 

formaggio grana 
pangrattato 

1 cipolla 

1 carota 

1 costa di sedano 
1 spicchio di aglio 
olio d'oliva 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Cipolle Ai Funghi 

e Sformato Di Fagiolini 
e Polpette Di Fagioli 

e Sformato Di Verdure 


e Flan Di Funghi 


Tortino Di Fave E Piselli 


Contorno a base di fave 


Ricetta 


Lessate le fave e i piselli in acqua salata in ebollizione per 20 minuti. 
Eliminate la pellicina delle fave. Poi frullate metà delle fave e dei piselli insieme al formaggio, le uova 
intere, la farina, sale, pepe e una grattata di noce moscata. 
Scottate per un minuto gli spinaci in acqua salata, sgocciolateli e adagiate le foglie su un canovaccio. 
Ungete quattro stampini individuali con un po' di burro fuso. 
Foderate gli stampini con le foglie stesse degli spinaci poi riempiteli con il composto di fave e piselli. 
Ponete gli stampini in una teglia da forno in cui avrete messo acqua per la cottura a bagnomaria e fate 
cuocere a 160 gradi per circa 40 minuti. 
Tritate finemente lo scalogno, fatelo ammorbidire in padella con il burro poi aggiungete piselli e fave 
rimaste. 
Bagnate con un mestolo d'acqua calda e il succo del limone. 
Insaporite con la scorza del limone tritata e con una spruzzata di prezzemolo. 
Lasciate cuocere a fuoco basso fino a quando il liquido di cottura sarà quasi evaporato. 
Sformate i tortini sui piatti individuali, disponetevi attorno le fave e i piselli al limone e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di fave sgusciate 
300g di pisellini 

200g di spinaci freschi 
2 uova 

4 cucchiai di formaggio cremoso magro 
1 limone 

1 scalogno 
prezzemolo tritato 

1 cucchiaio di farina 
30g di burro 

noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Polpette Di Spinaci 
Torta Di Spinaci (2 


Sformato Bicolore 
Crocchette Di Spinaci (2) 
Sformato Di Spinaci (5) 


Tortino Di Finocchi 


Contorno a base di finocchi 


Ricetta 


Pulite i finocchi. Lessateli in acqua salata, scolateli e asciugateli su carta da cucina. Tagliateli a fette 
nel senso della larghezza. 
Rassodate, sgusciate e tagliate a fettine le uova. 
Imburrate una pirofila, fate un primo strato con le fette di pane bagnate nel latte e sgocciolate. Sopra 
mettete le fette di finocchio, poi le rondelle di uovo sodo e in ultimo le fettine di taleggio. 
Riempite la pirofila alternando gli strati, cospargete con un po' di formaggio grattugiato e distribuite 
fiocchetti di burro. 
Mettete in forno preriscaldato a 180 gradi fino a quando si forma una crosticina dorata sulla superficie. 
Passate su un piatto da portata e servite il tortino tiepido. 


Ingredienti per 6 persone 


e 7 finocchi piccoli 

200g di formaggio taleggio 
60g di burro 

3 uova 

5 fette di pancarré integrale 
formaggio grattugiato 

latte 

sale 


Ricette simili 


e Sformato Di Carote E Finocchi 
e Rotolo Di Patate E Formaggio 
e Sformato Di Finocchi 

e Frittatine Arrotolate 

e Uova In Besciamella Rosa 


Tortino Di Fiori Di Zucca 


Contorno a base di fiori di zucca 


Ricetta 


In una terrina sbattere le uova con una presa di sale e una macinata di pepe aggiungere le foglie di 
basilico lavate e stracciate con le mani. 
Versare metà del composto in una teglia antiaderente e passarla in forno caldo a 200 gradi per 5 minuti. 
Togliere la teglia dal forno appena le uova si saranno rapprese e adagiarvi sopra i fiori di zucca mondati 
e interi. Cospargerli con l'emmenthal grattugiato versarvi sopra il composto di uova rimasto e infornare 
subito in forno caldo a 250 gradi ancora per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


12 di fiori di zucca 

5 uova 

80g di formaggio emmenthal 

6 foglie di basilico (o maggiorana) 
1 presa di sale 

1 macinata di pepe 


Ricette simili 


Fiori Di Zucca Ripieni (5) 

Pasticcio Di Frbette 

Fiori Di Zucca Farciti, Dorati E Fritti 
Fiori Di Zucca Ripieni (4) 


Frittata Di Fiori D'acacia 


Tortino Di Funghi E Patate 


Contorno a base di funghi porcini 


Ricetta 


Lavate le patate, pelatele e tagliatele a rondelle molto sottili. 
Pulite delicatamente i funghi e affettateli. In una pirofila fate sciogliere il burro e sistematevi a strati 
alternati patate e funghi. 
Cospargete ogni strato di formaggio grattugiato, prezzemolo tritato e un po' di sale. 
Aggiungete mezzo bicchiere d'acqua. 
Coprite e cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per un'ora. 
Ritirate, lasciate riposare 5 minuti e servite il tortino. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di funghi porcini 

500g di patate 

40g di burro 

100g di formaggio grattugiato 
prezzemolo tritato 

sale 


Ricette simili 


Patate Con I Funghi 

Cappelle Di Funghi Ripieni 

Polpette Di Funghi Siciliane 

Funghi Porcini Con Patate Alla Ligure 
Sformato Di Patate E Funghi 


Tortino Di Funghi E Zucchine 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate i funghi, lavateli con molta cura e lasciateli sgocciolare per circa 10 minuti. Subito dopo, in 
una padella antiaderente, riscaldate l'olio e lasciate rosolare l'aglio che eliminerete subito dopo la 
cottura. 

Aggiungete i funghi tagliati a fettine e cuoceteli a fiamma alta per circa 7 minuti mescolandoli con 
attenzione. Per finire unite il prezzemolo, il sale, il pepe ed amalgamate. Nel frattempo, spuntate le 
zucchine, lavatele con cura, asciugatele con della carta assorbente da cucina e tagliatele a rondelle. In 
un'altra padella antiaderente, lasciate riscaldare l'olio e rosolate la cipolla precedentemente sbucciata e 
sciacquata sotto l'acqua corrente. 

Aggiungete in seguito le zucchine, il sale, il pepe e cuocetele per circa 7-8 minuti a fiamma alta 
mescolandole spesso. A cottura ultimata, lasciatele intiepidire e versatele in una ciotola capiente insieme 
ai funghi, dopodichè, aggiungete le uova ed amalgamate delicatamente. Per finire, stendete (su un piano 
spolverizzato di farina) la pasta sfoglia servendovi di un matterello e foderatevi una teglia rotonda 
imburrata. 

Farcite il fondo con il ripieno ottenuto e lasciate cuocere in forno preriscaldato per circa 40 minuti a 200 
gradi, controllando di tanto in tanto la cottura. 

Lasciate intiepidire e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta sfoglia 

300g di funghi porcini freschi 
200g di zucchine 

2 uova 

20g di burro 

1/2 di cipolla 

2 spicchi di aglio 
prezzemolo tritato 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Carpaccio Di Funghi Con Radicchio 
e Funghi Porcini Arrosto 

e Polpette Di Funghi Siciliane 

e Canapè Di Uova Fritte 

e Funghi Trifolati (3) 


Tortino Di Melanzane 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Mondate le melanzane, lavatele e tagliatele, senza sbucciarle a fette dello spessore di 5 mm. 
Mettetele in un colapasta, cospargetele di sale grosso e lasciatele buttare l'acqua per un'ora. 
Fate cuocere le uova per dieci minuti in acqua bollente poi mettetele sotto l'acqua fredda corrente. 
Sciacquate le melanzane sotto l'acqua fredda poi asciugatele con carta assorbente. 
Fate scaldare 2,5 cm di olio per friggere in una grande padella. 
Friggete le melanzane a più riprese, finché sono dorate da ambo le parti. Sgocciolatele su carta 
assorbente. 
Fate scaldare il forno a 170 gradi (termostato 5). 
Lavate i pomodori, tagliateli a pezzetti e passateli al mulinetto (griglia fine). 
Lavate e tritate il basilico. 
Pelate e pestate l'aglio. 
Mescolate aglio, basilico e origano al passato di pomodoro. 
Sgusciate le uova sode e tagliatele a fettine. 
Ungete una pirofila con 10 g di burro. 
Mettete nella pirofila due cucchiai di passato di pomodoro, disponete sopra uno strato di melanzane e 
alcune fette di uovo sodo, coprite con un altro strato di pomodori, cospargete con poco prezzemolo, 
salate e pepate. 
Innaffiate con un po' di olio. 
Mettete un altro strato di melanzane e così di seguito terminando con il passato di pomodoro. 
Cospargete il tutto con parmigiano grattugiato e irrorate con il resto dell'olio. 
Distribuite il burro rimanente a fiocchetti e fate cuocere in forno per venti minuti. 
Servite tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di melanzane piccole freschissime 
500g di pomodori maturi 

24 foglie di basilico 

1 cucchiaio di origano 

2 spicchi di aglio 

3 uova 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

7 cucchiai di olio d'oliva 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
25g di burro 

olio per friggere 

sale grosso 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Melanzane Farcite Leggere 
Sformato Di Melanzane 


Verdure Ripiene Alla Provenzale 
Gratin Provenzale 
Melanzane In Festa 


Tortino Di Ortiche 


Contorno a base di ortiche 


Ricetta 


Sbollentare le ortiche al vapore per pochissimi minuti, fino a che si afflosciano, e poi tagliuzzarle. 
Battere in una scodella delle uova intere (5 per ogni 1000 g di ortica), amalgamare con gli altri 
ingredienti e versare in un coccio ben unto e infarinato; far cuocere a bagnomaria o in forno a calore 
moderato, poi insaporire di pepe e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di ortica (foglie e cime tenere) 
5 uova 

olio d'oliva extra-vergine 

garum (salsa di pesci) 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Malva 


Insalata Di Funghi E Spinaci 


Frittata Con Il Luppolo 
Pasticcio Di Zucchine Al Forno 


Insalata Di Prosciutto E Formaggio 


Tortino Di Patate 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Grattugiare le patate, strizzarle in un canovaccio, unire le uova sbattute, sale, 1/2 cucchiaino di 
paprica, formaggio, pane ammollato in poco latte, prezzemolo e mescolare. 
Versare il composto in una pirofila imburrata e distribuire sulla superficie il burro a fiocchetti. Porre in 
forno caldo per circa 1 ora. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di burro 

2 uova 

2 fette di pane in cassetta 

poco latte 

sale 

1000g di patate farinose 

1 tazza di formaggio grattugiato 
abbondante di paprica 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 


Varianti 
e Tortino Di Patate E Ricotta 
Ricette simili 


Involtini Di Verza (3) 
Gatò Di Patate 


(_) 

i) 

e Pasticcio Di Patate 

e Anello Di Patate E Cavolfiore 
e Crepes Di Patate 


Tortino Di Patate E Ricotta 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate sbucciate in acqua salata. Ridurre le patate lessate in purea, aggiungere la ricotta, il 
parmigiano,la mozzarella tagliata a dadini, il sale, il prezzemolo tritato, la noce moscata grattugiata, il 
pepe ed amalgamare gli ingredienti rendendo l'impasto omogeneo. 

Ricoprire una pirofila con carta da forno e depositarvi l'impasto ottenuto a mattonella, ricoprire l'impasto 
con un'abbondante spolverata di parmigiano. 

Mettere la pirofila in forno preriscaldato e lasciar cuocere per 20 minuti a 180 gradi. 

Servire il tortino ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 patate a pasta gialla 

200g di ricotta di pecora 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
3 fette di prosciutto cotto 

1 mozzarella 

2 uova 

prezzemolo 

sale 

noce moscata grattugiata 


pepe 


Ricette simili 


Tortino Filante 

Uova Nel Cestino 

Crocchette Di Patate Impanate Al Mais 
Soufflé Di Patate 


Sformato Di Spinaci (3) 


Tortino Di Porri 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Mondare i porri e cuocerli per 15 minuti in acqua salata con il vino. Scolarli e tagliarli a metà. 
Disporli a raggiera con la parte bianca rivolta all'esterno in una pirofila rotonda unta di burro. 
Sbattere la panna con le uova, poco sale e pepe e una manciata di grana. 
Versare sui porri, cospargere con abbondante grana e fiocchi di burro. 
Cuocere in forno già caldo a 200' per 15 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di porri 

50g di burro 

1 bicchiere di vino bianco secco 
formaggio grana grattugiato 
200g di panna da cucina 

3 uova 

sale 


pepe 


Varianti 


e Tortino Di Porri (2 
e Tortino Di Porri (3 


Ricette simili 


e Broccoli Fantasia 

e Fagiolini Gratinati (2) 

e Ratatouille Al Forno 

e Porri A Mazzetti 

e Porri E Carote Al Gratin 


Tortino Di Porri (2) 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Mondate i porri, eliminate la parte verde e affettate quella bianca molto sottilmente. 
Scaldate in una larga padella antiaderente 30 g di burro con 2 cucchiaiate d'olio. Unitevi i porri, 
mescolateli, fateli appassire piano piano e insaporiteli con un pizzico di sale, uno di cannella, mezza 
bustina di zafferano e una macinata di pepe. 
Tagliate la fetta di prosciutto a minuscoli dadini e unite anch'essa ai porri ormai giunti a cottura. 
Trasferite il tutto in una tortiera in ceramica, dai bordi ondulati, leggermente imburrata, che si possa 
passare dal forno alla tavola. 
Rompete le 8 uova una alla volta su un piattino, per controllarne la freschezza, quindi riunitele in una 
ciotola a parte. Battetele leggermente con la frusta, amalgamando albumi e tuorli, come se doveste usarle 
per fare la frittata. 
Grattugiate il formaggio parmigiano e mescolatelo alle uova. 
Distribuite bene il tutto sui porri, pronti nella tortiera, quindi passate nel forno a 170 gradi per circa 25 
minuti. 
Servite il tortino immediatamente, senza sformarlo. Abbinamento vini: Trebbiano di Romagna. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di formaggio parmigiano 

120g di prosciutto crudo (fette da 120 g) 
8 uova 

porri 

olio d'oliva 

burro 

cannella 

zafferano 

pepe bianco in grani 

sale 


Varianti 


e Tortino Di Porri 


e Tortino Di Porri (3) 
Ricette simili 


e Porri A Mazzetti 

e Uova Alla Parmigiana 

e Uova In Cocotte Con Prosciutto E Verdure 
e Omelette Alla Madrilena 

e Gratin Di Patate Al Rosmarino 


Tortino Di Porri (3) 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Lasciate scongelare la pasta sfoglia per circa un'ora. Nel frattempo pulite i porri eliminando la parte 
verde, lavateli accuratamente e tritateli. In un tegame sciogliete il burro, unite i porri, fateli insaporire poi 
bagnate con il brodo, salate, pepate e lasciateli cuocere a tegame coperto. 

Sbattete a parte le 2 uova, aggiungete il latte versandolo a filo, salate e pepate. 

Infarinate leggermente la spianatoia e tirate la sfoglia formando un disco di circa 3 mm di spessore. 
Foderate con la sfoglia così preparata uno stampo per crostate liscio, riempite con i porri ed il composto 
di uova. 

Cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi per 25 minuti e servite il tortino tiepido. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta sfoglia surgelata 
300g di porri 

200g di latte 

30g di burro 

2 uova 

20 cl di brodo di dado 

farina per la spianatoia 

sale 


pepe 


Varianti 


e Tortino Di Porri 


e Tortino Di Porri (2) 
Ricette simili 


Torta Di Verdure Ricca 
Torta Di Verdura Ricca 


Torta Di Spinaci E Carciofi 


Asparagi Al Cartoccio 
Radicchio Rosso In Crosta 


Tortino Di Punte D'asparago 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Cuocere 500 g di patate con la buccia ben lavata in acqua salata; sbucciarle e passarle allo 
schiacciapatate; lavorare l'impasto in un tegame con 60 g di burro usando un cucchiaio di legno, 
insaporire con sale e noce moscata; quando risulterà morbido aggiungere un uovo intero ed un tuorlo; 
mescolare finché risulti spumoso. 

Ungere una teglia rettangolare e disporre l'impasto di ‘patate duchesse' formando tutto intorno un bordo 
alto. 

Scottare un chilo di asparagi in acqua salata bollente per 5 minuti. 

Scolare, tagliare a pezzi non piccoli, passare in padella con 30 g di burro, coprire con acqua e cuocere 
ancora a fuoco minimo; aggiungere un cucchiaio di fecola di patate, tre uova (i bianchi montati a neve), 
80 g di mortadella ed un ciuffo di prezzemolo tritati fini e 60 g di parmigiano grattugiato. 

Versare il composto sulle patate e cuocere in forno per 15-20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate 

90g di burro 

sale 

noce moscata 

1 uovo intero 

1 tuorlo d'uovo 

1000g di asparagi 

1 cucchiaio di fecola di patate 
3 albumi d'uovo 

80g di mortadella 

1 ciuffo di prezzemolo 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Soufflé Di Asparagi 
Ciuffetti Di Patate Duchesse 


Tortini Di Carciofi Al Bue Rosso 
Fiori Ripieni Alla Ligure 
Purè Con Cipolle 


Tortino Di Ricotta 


Contorno a base di ricotta 


Ricetta 


Ungere la teglia e spolverare con pangrattato, unire tutti gli ingredienti e metterli nella teglia, 
cospargere, nuovamente, di pangrattato e fiocchetti di burro. 
Punzecchiare affinché non si gonfi e cuocere in forno a 180 gradi fino a doratura. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di ricotta 

1 uovo intero 

sale 

formaggio parmigiano 


Varianti 
e Tortino Di Ricotta (2 
Ricette simili 


Ciuffetti Di Patate Duchesse 

Sformatini Di Broccoletti In Salsa Di Noci 
Sformato Di Ricotta E Zucca 

Tortino Di Punte D'asparago 

Crocchette Di Piselli (3) 


Tortino Di Ricotta (2) 


Contorno a base di ricotta 


Ricetta 


Lavate il miglio con attenzione: sciacquatelo alcune volte in acqua fredda, sino a quando non 
affiorino più impurità e l'acqua sia limpida; lasciatelo scolare per benino, versatelo in una pentola e 
tostatelo per qualche minuto con un poco d'olio, tenendolo mescolato su una fiamma piuttosto allegra. 
Aggiungeteci una quantità d'acqua calda pari a circa il doppio del suo volume, portate a ebollizione, 
salate, coprite e lasciate cuocere a fuoco moderato per una ventina di minuti, sino a quando l'acqua sia 
del tutto assorbita e il miglio cotto e morbido. A cottura ultimata spegnete la fiamma e versate nella 
pentola la ricotta e il basilico sminuzzato, mescolate con cura, coprite nuovamente con il coperchio e 
lasciate riposare per circa un quarto d'ora. 

Oliate una teglia da forno, versateci il composto e passatelo infine in forno a fuoco medio per una 
ventina di minuti. Se preferite, prima di infornare spolverate di parmigiano grattugiato e bagnate con un 
filo d'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


180g di miglio 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 

400g di ricotta fresca 

alcune foglie di basilico 
formaggio parmigiano (facoltativo) 


Varianti 
e Tortino Di Ricotta 
Ricette simili 


e Torta Ai Peperoni 
Cianfotta 


Sformato Di Melanzane, Patate, Ricotta 
Farricello Alle Erbe Aromatiche 


Carciofi In Bellavista (2) 


Tortino Di Uova 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


In un tegamino sciogliete una noce di burro e aggiungeteci la mozzarella tagliata a fettine sottili. 
Mettete le uova e salate. 
Lasciate cuocere finché la mozzarella si sciolga e l'albume diventi denso. 


Ingredienti per 3 persone 


6 uova 

1 mozzarella di bufala 
1 noce di burro 

sale 


Varianti 


e Tortino Di Uova E Zucchine Con Il Bimby 
e Tortino Di Uova Sode 


Ricette simili 


Caprese Di Mozzarella Di Bufala 
Melanzane Alla Parmigiana (2) 
Insalata Boulangere 


Zucchine Al Formaggio 
Uova Alla Mozzarella 


Tortino Di Uova E Zucchine Con Il Bimby 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Disponi la farfalla sulle lame, poi inserisci il latte, il burro, il sale, il pepe, le zucchine a fette e cuoci 
per 15 minuti a temperatura 100 velocità 1 tenendo il misurino inclinato. Sistema le zucchine in una 
pirofila imburrata. Metti nel boccale la farina, il parmigiano prezzemolo e le uova: 10 secondi a velocità 
4. Versa il composto sulle zucchine e cuoci il tortino in forno a temperatura 180 per 30 minuti circa. A 
piacere guarnisci con foglie di menta o prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di zucchine a fette 

3 uova 

150g di latte 

30g di burro 

1 cucchiaio di farina 

25g di formaggio parmigiano 

1 ciuffo di prezzemolo (o 10 foglie di menta) 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Mattonella Di Carne E Verdura 
Gratin Di Verdure 

Frittata Alla Menta 

Sformato Di Zucchine (2) 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 


Tortino Di Uova Sode 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rassodate le uova, raffreddatele sotto l'acqua fredda, sgusciatele e tagliatele a rondelle. 
Imburrate una teglia, stendetevi i due terzi della pasta sfoglia. 
Preparate una besciamella con il burro, la farina, il latte e il formaggio grattugiato. Versatene uno strato 
sulla pasta sfoglia. Sopra distribuitevi le rondelle di uova sode. Versatevi sopra la besciamella avanzata. 
Con la restante pasta sfoglia ricoprite il tutto. Bucherellatela con la forchetta, spennellatela con il rosso 
d'uovo diluito con tre gocce d'acqua e passate in forno preriscaldato a 180 gradi per 35 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di pasta sfoglia 
6 uova 

1 tuorlo d'uovo 

40g di farina 

40g di burro 

50 cl di latte 

50g di formaggio groviera 
sale 


Ricette simili 


Frittelle Di Carote (2) 

Strudel Di Spinaci 

Cicoria Belga Al Gratin 

Pomodori Meringati 

Soufflé Di Formaggio Con Il Bimby 


Tortino Di Verdura 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Con gli ingredienti sopra indicati fare una pasta frolla, tirarla piuttosto spessa e foderare una tortiera 
di circa 20 cm. di diametro. 
Insaporire nel burro, separatamente, le zucchine tagliate a fettine, i cuori di carciofo pure tagliati a fettine 
e la parte tenera degli asparagi precedentemente lessati; salare convenientemente ogni singola verdura. 
Disporre simmetricamente le verdure nella tortiera, ricoprirle con le fettine di Parmigiano Reggiano, i 
pezzetti di stracchino e la panna mescolata con l'uovo e salata. 
Cuocere in forno per 30 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta frolla: 

400g di farina 

150g di burro 

3 cucchiai di acqua 

sale 

per il ripieno 

6 zucchine 

6 cuori di carciofo 

300g di asparagi 

100g di burro 

100g di formaggio parmigiano reggiano a fettine 
100g di formaggio stracchino 
1 bicchiere di panna 

1 uovo 

sale 


Ricette simili 


Zucchine Ripiene (6) 
Torta Di Scarola (2) 


Piccole Mousse Di Asparagi 
Torta Di Foglie Miste 


Finocchi In Tortiera 


Tortino Di Verdure Al Forno 


Contorno a base di fagiolini 


Ricetta 


Mettere a disgelare tutte le verdure in acqua bollita, mentre a parte battete le uova alle quali 
aggiungerete parte del burro appena fuso ed il formaggio. 
Tagliate i fagiolini a pezzetti, e li unite alle altre verdure con le uova battute. 
Ungete bene una teglia col burro rimasto, e vi versate dentro il composto. 
Infornare per 15 minuti a 180 gradi, e a metà cottura rivoltare il tortino per dorare l'altra parte. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di piselli e carote surgelati 

1 confezione di fagiolini surgelati 

1 confezione di spinaci in foglia surgelati 

50g di burro 

1 cucchiaio di formaggio parmigiano grattugiato 
2 uova 

sale 


Ricette simili 


Anello Di Spinaci 
Soufflé Di Spinaci (2) 
Torta Tricolore 
Pallottoline Di Spinaci 
Sformato Di Spinaci (2) 


Tortino Filante 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Lessate le patate con la buccia, sbucciatele e passatele subito al setaccio. Mescolatele con il burro 
(meno una noce) i tuorli, il prosciutto tritato finemente, la noce moscata e il latte. 
Aggiustate di sale e pepe. 
Sbattete a neve gli albumi e incorporateli delicatamente all'impasto. In una pirofila unta di burro mettete 
metà dell'impasto, ricoprite con la mozzarella affettata, versate il resto dell'impasto e mettete in forno 
moderato (170 gradi) per circa 30 minuti. 
Sfornate il tortino di patate ben dorato in superficie e lasciatelo riposare per qualche minuto prima di 
servirle. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di patate 

2 uova 

1 mozzarella 

200g di prosciutto cotto 
alcuni cucchiai di latte 
50g di burro 

1 pizzico di noce moscata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Tortino Di Patate E Ricotta 
Soufflé Di Patate 

Soufflé Di Funghi Al Prosciutto 
Sformato Di Spinaci (3) 


Gateau Di Patate 


Tortino Rustico Di Pomodori 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Mondate e tritate finemente i cipollotti, fateli appassire in un tegame con tre cucchiai d'olio. Salateli 
leggermente. 
Ricoprite il fondo di uno stampo rettangolare imburrato con metà delle fette di pane e sopra distribuitevi 
i cipollotti. 
Lavate i pomodori, asciugateli, tagliateli a fette e adagiatele sui cipollotti. Cospargetele di origano. 
Coprite con le rimanenti fette di pane. In una fondina sbattete l'uovo con il latte, il sale, il pepe e 
versatelo nello stampo sopra il pane. 
Ricoprite con uno strato di pecorino tagliato a fettine molto sottili. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per mezz'ora oppure sino a quando il formaggio è 
completamente fuso e dorato. 
Lasciate intiepidire, sformate sul piatto da portata e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pomodori 

12 fette sottili di pane integrale 
50g di formaggio pecorino 

30g di burro 

3 cipollotti 

15 cl di latte 

1 uovo 

origano 

3 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Fave Brasate Col Pomodoro 


Polpette Di Pomodoro 

Pomodori Ripieni Al Pecorino 
Patate Raganate 

Polpette Di Melanzane Alle Olive 


Tortino Soffiato Di Zucchine 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate e tagliate le zucchine a julienne (cioè a bastoncini), quindi fatele saltare in padella per 
pochi minuti con lo scalogno tritato e metà burro, poi salate e pepate. 
Sbattete i tuorli con sale e pepe, quindi unitevi le zucchine, il parmigiano, il groviera e l'erba cipollina 
sforbiciata e mescolate bene. Incorporatevi poi gli albumi montati a neve ben soda con un pizzico di sale. 
Ungete con il burro rimasto una pirofila, versatevi il composto preparato, livellatelo bene e cuocetelo in 
forno caldo a 180 gradi per 20 minuti. Trascorso questo tempo, coprite la pirofila con dell'alluminio da 
cucina e continuate la cottura per altri 20 minuti. 
Servite il tortino ben caldo. Per questa preparazione, scegliete delle zucchine piccole, perché sono più 
tenere e meno acquose. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di zucchine 

8 uova 

40g di formaggio parmigiano grattugiato 
40g di formaggio groviera grattugiato 
40g di burro 

alcuni steli di erba cipollina 

1 scalogno 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Zucchine Alle Uova 
Frittata Al Balsamico 
Frittata Al Balsamico (2) 


Verdure Ripiene Al Microonde 
Omelette Alle Erbe 


Trevisana Alla Scamorza 


Contorno a base di scamorza 


Ricetta 


Foderare una teglia con carta da forno, oliarla e adagiarvi le fette di scamorza, salare e pepare. 
Pulire l'insalata, lasciare il torsolo e dividere i cespi a metà. Cuocerli sulla bistecchiera o in una padella 
leggermente unta di olio. 

Mettere nel forno preriscaldato la teglia vicino al grill in funzione fino a quando il formaggio inizierà a 
sciogliersi. Disporre su un piatto la trevisana condita con olio e le fette di formaggio, cospargere di pepe 
e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 cespi piccoli di trevisana 
e 3 cucchiai di olio d'oliva 

e sale 

e pepe nero 

e 8 fette di scamorza 


Ricette simili 


Insalata Di Trevisana Ai Gamberetti 
Insalata Di Trevisana Ai Funghi 
Insalata Aromatizzata 

Cavolo Nero Con Le Fette 
Insalatona Invernale 


Turlù Furnu 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


E' un piatto greco. 
Sbucciate le melanzane, spuntatele, tagliatele a fette, mettetele su un piatto, salatele e lasciatele riposare 
affinché eliminino l'acqua. Intanto preparate tutte le altre verdure: raschiate le zucchine, spuntatele e 
affettatele, sbucciate le patate e affettatele, tritate prezzemolo e, a parte, le cipolle. 
Mettete al fuoco in una casseruola un bicchiere circa di olio e fatevi rosolare lo spicchio d'aglio 
schiacciato, eliminatelo, aggiungete la cipolla tritata e fatela soffriggere mescolando continuamente; 
salate e pepate. 
Asciugate bene le melanzane e tagliate a pezzi i pomodori. 
Ungete una pirofila di olio e disponetevi, a strati, patate, zucchine, pomodori, melanzane, spolverizzando 
ogni strato con un trito di prezzemolo e aneto, sale e pepe. 
Cospargere infine con il soffritto di cipolla, bagnare con qualche cucchiaio di brodo e cuocere in forno 
caldo. A metà cottura circa spolverizzare con il formaggio e il pangrattato mescolati bene. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate 

4 zucchine 

2 melanzane 

2 cipolle 

3 pomodori 

1 manciatina di prezzemolo 
1 spicchio di aglio 

50g di formaggio grattugiato 
2 cucchiai di pangrattato 
poco di brodo (facoltativo) 
alcuni rametti di aneto 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Verdure Al Forno 
Cianfotta 
Gratin Provenzale 


Sformato Di Verdure (2) 


Melazane Gratinate 


Tzatziki 


Contorno a base di yogurth intero 


Ricetta 


Mescolare tutti gli ingredienti in un piccolo recipiente, con delicatezza. Far raffreddare in frigorifero, 
fino al momento di servire. 


Ingredienti per 8 persone 


e 500g di yogurth intero 
sale 

100g di olio d'oliva 

1 cucchiaio di aneto 

2 cetrioli tagliati a fettine 


Ricette simili 


e Insalata Di Yogurth E Cetrioli Alla Greca 


Cetrioli Allo Yogurth 
Cetrioli Alla Turca 


Passato Di Cetrioli 
Cetrioli Alle Olive 


Tzazichi 


Contorno a base di cetriolo 


Ricetta 


Sminuzzare l'aglio, affettare il cetriolo (ma uno è un po' troppo...) a listarelle e mischiare il tutto con 
lo yogurth, condire con sale pepe ed olio. La ricetta in questione si chiama tzaziki ed è tipica della Grecia 
appunto... Lo yogurth deve essere intero fresco, se ne fate grosse quantità conviene passare lo yogurth in 
uno straccio a maglia fine e lasciarlo appeso a scolare sul secchiaio per 10 minuti prima di utilizzarlo... 


Ingredienti per 1 persona 


e 1cetriolo 
e 1 vasetto di yogurth 
e 1spicchio di aglio (facoltativo) 


Varianti 


e Tzazichi (2) 
e Tzazichi (3) 


Ricette simili 


e Insalata Di Cetriolo Al Rafano 
Fagioli Stufati Alla Bud Spencer 
Insalata Allo Yogurth 

Insalata Di Zucchine (2) 


Insalata Alla Greca 


Tzazichi (2) 


Contorno a base di cetrioli 


Ricetta 


Prendere due cetrioli, pelarli, farli a pezzi grossi e metterli nel robot. Tritarli per mezzo minuto, 
quindi mettere il trito in un colino a maglia fine per una decina di minuti, a perdere un po' di liquido. 
Versare in una terrina unendo due vasetti di yogurth (meglio se quello greco, fatto anche con la panna), un 
paio di spicchi di aglio ben tritato, poco olio d'oliva, menta possibilmente fresca. 

Mettere in frigo e servire ben freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cetrioli 
e 2 vasetti di yogurth 

e 2 spicchi di aglio tritato 
e poco di olio d'oliva 

e menta fresca 


Varianti 


e Tzazichi 


e Tzazichi (3) 
Ricette simili 


e Insalata Di Grano 


Uova Al Forno (2) 


Passato Di Cetrioli 
Insalata Cristina 


Cetrioli Allo Yogurth 


Tzazichi (3) 


Contorno a base di cetrioli 


Ricetta 


Sbucciare 8 cetrioli grossi e ben maturi, tritarli finemente, salarli e porli in uno scolapasta per far 
scolare via l'acqua di vegetazione. Dopo un'ora sciacquarli e versarli in una zuppiera. Condirli con sale, 
pepe, prezzemolo, basilico e menta tritati, olio d'oliva e uno schizzo d'aceto. 

Diluire con 1/4 abbondante di litro di yogurth e 1/4 di litro di acqua ghiacciata. Far raffreddare in 
frigorifero e servire con crostini di pane fritti nell'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


8 cetrioli grandi ben maturi 
sale 

pepe 

prezzemolo 

basilico 

menta 

olio d'oliva 

poco di aceto di vino 

25 cl di yogurth 

25 cl di acqua ghiacciata 
crostini di pane (per servire) 


Varianti 


e Tzazichi 


e Tzazichi (2) 
Ricette simili 


Insalata Ai Cetrioli 
Insalata Di Pomodori E Cetrioli 
Passato Di Cetrioli 


Passato Di Fagiolini 
Cetrioli Alla Turca 


Uova Affogate 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Bollite in un litro di acqua 3 cucchiai di aceto e le uova rotte una alla volta. 
Lasciate che l'albume diventi sodo poi togliete l'intero uovo con il mestolo. 
Sistemate le uova in una pirofila imburrata. A parte rosolate la cipolla e il tartufo affettati con una noce 
di burro; quando saranno dorati unite la farina, un po' di sale, il vino e l'acqua. 
Mescolate bene per ottenere una salsa da condire con noce moscata e prezzemolo tritato. 
Versate la salsa sopra le uova. 
Pulite i funghetti e fateli rosolare in un tegamino con del burro. Sistemateli poi sopra la salsa che avrete 
messo sopra le uova. 
Cuocete in forno per 10 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


6 uova 

1 cipolla 

1 tartufo 

2 cucchiai di farina 

1 bicchiere di acqua 

1 bicchiere di vino bianco 
200g di funghi 

noce moscata 

prezzemolo tritato 

1 noce di burro 

3 cucchiai di aceto di vino 
sale 


Varianti 


Uova Affogate (ricetta Base) 

Uova Affogate Ai Carciofi 

Uova Affogate Al Formaggio 

Uova Affogate Al Mais 

Uova Affogate Al Roquefort 

Uova Affogate Alla Besciamella 

Uova Affogate Con Carciofi 

Uova Affogate Con Crocchette Di Asparagi 
Uova Affogate Con Piselli 

Uova Affogate Con Salsa Alla Cipollina 
Uova Affogate Con Verdure Miste 

Uova Affogate Del Prevosto 

Uova Affogate Nel Nido Al Gorgonzola 


Ricette simili 


e Patate Tartufate Piemonte 

Uova Nel Cestino 

Crepes Con Formaggio E Funghi 
Lumache Alla Crema 
Crocchette Di Patate Filanti 


Uova Affogate Ai Carciofi 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


In un pentolino fate fondere il burro, aggiungete un cucchiaino di senape e uno di farina, mescolate e 
lasciate soffriggere un po' il composto. Bagnatelo alternando un po' d'acqua e un po' d'aceto, regolate sale 
e pepe. 

Cuocete per 5 minuti mescolando. 

Sbollentate i cuori dei carciofi, tagliateli in senso orizzontale, ricavatene otto dischi e disponeteli a 
corona sul piatto da portata. 

Tagliate la pancetta a pezzetti e fatela rosolare con un filo d'olio. Sgocciolateli e distribuiteli al centro 
della corona di carciofi. 

Cuocete le uova sgusciandole in acqua salata e aceto a leggero bollore. Ritiratele dopo 3-4 minuti con la 
paletta forata, adagiatele sullo strato di pancetta, cospargetele con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 cuori di carciofi 

4 uova 

200g di pancetta affumicata 
1 filo di olio d'oliva 

sale 

pepe 

per la salsa: 

40g di burro 

1 cucchiaino di senape 

1 cucchiaino di farina 

25 cl di acqua 

2 cucchiai di aceto di vino 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Contorno Di Lenticchie 


Asparagi E Carciofi Al Vino Bianco 
Radicchio Di Treviso Alla Veneta 


Fagiolini Campagnoli 
Insalata Mista Con Carciofi 


Uova Affogate Al Formaggio 


Contorno a base di formaggio emmenthal 


Ricetta 


Immergete le uova in acqua a bollore acidulata con aceto e salata. Dopo tre minuti ritiratele col 
mestolo forato, appoggiatele sulle fette di pancarré imburrate, cospargetele col formaggio grattugiato, 
mettetele in forno fino a quando il formaggio si è sciolto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

4 fette di pancarré 

burro 

50g di formaggio emmenthal grattugiato 
sale 

aceto di vino bianco 


Ricette simili 


Omelette Alla Birra 
Zucchine Ripiene 
Insalata Primavera (2) 


Lattuga Alle Noci (2) 
Sformato Di Verdure Ai Tre Colori 


Uova Affogate Al Mais 


Contorno a base di mais 


Ricetta 


Cuocete per tre minuti le uova affogate sgusciandole nell'acqua bollente leggermente acidulata con 
aceto bianco. Sgocciolatele. 
Preparate la besciamella con burro, farina, 50 cl di latte. Quando è pronta insaporitela con il curry. 
Sciacquate il mais sotto l'acqua fredda, scolatelo bene e poi insaporitelo in un tegame con una noce di 
burro e un pizzico di sale. 
Componete una base di mais sul fondo di un piatto da portata, adagiatevi sopra le uova in camicia, 
copritele con la besciamella al curry e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 
e 1scatola di mais 

e aceto di vino bianco 
e burro 

e 1 pizzico di sale 

e per la besciamella: 

e 40g di burro 

e 20gdi farina 

e 50 cl di latte 

e 1 cucchiaino di curry 
e sale 


Ricette simili 


e Uova Affogate Con Crocchette Di Asparagi 
Zucchine In Besciamella 


Soufflé Di Cozze 


Crepes Al Radicchio Trevisano 
Insalata Al Groviera 


Uova Affogate Al Roquefort 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Mettete sul fuoco un pentolino pieno d'acqua leggermente salata e acidulata con l'aceto. 
Portate l'acqua a ebollizione, poi abbassate la fiamma in modo da mantenere il liquido a una tenue 
ebollizione. 
Rompete un uovo per volta in un piattino, poi versate delicatamente l'uovo nell'acqua e lasciate cuocere 
per 3 minuti circa. Appena l'albume comincerà a solidificare, con un cucchiaio portatelo sopra il tuorlo 
in modo da ricoprirlo tutto. 
Togliete l'uovo dall'acqua usando un mestolo forato e adagiatelo su un piatto da portata. 
Fate la stessa operazione per le restanti uova. 
Preparate la salsa: mescolate in una ciotola il formaggio Roquefort, sminuzzato con una forchetta, i 
caprini, e la panna. 
Lavorate il tutto sino a ottenere una crema. A parte mondate i funghi, tritateli grossolanamente e 
spruzzateli con il succo di limone. 
Unite il trito alla crema di formaggio, aggiungete la salsa Worcester, il sale, il pepe, l'erba cipollina 
tritata e il gin. 
Sbattete tutto insieme sino a ottenere un composto omogeneo. 
Servite la salsa come accompagnamento alle uova. Le uova affogate non sono facilissime da preparare. 
Per ottenere un buon risultato devono essere freschissime, altrimenti l'albume tende a spandersi e a non 
rimanere compatto intorno al tuorlo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

aceto di vino 

sale 

per la salsa: 

2 cucchiai di formaggio roquefort 
2 formaggi caprini 

20 cl di panna 

100g di funghi champignon 

1 cucchiaio di erba cipollina tritata 
2 cucchiai di gin 

1 limone 

1/2 cucchiaio di salsa worcester 
sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Crepes Con Formaggio E Funghi 
Cetrioli Piccanti 

Cavolini Di Bruxelles Vellutati 

Insalata Delicata (2) 

Verdure Lesse Con Salsa Allo Scalogno 


Uova Affogate Alla Besciamella 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Preparate la besciamella, uniteci gli spinaci tritati. 
Ritagliate con uno stampo rotondo le fette di pancarré, fatele tostare nel forno, disponetele su un piatto 
da portata. In un pentolino fate scaldare l'acqua salata e acidulata con un po' di aceto bianco, aprite su un 
piattino un uovo alla volta e versatelo nell'acqua bollente, cuocete finché l'albume si è rappreso, 
toglietelo con una paletta forata, disponetelo su una fetta di pane. 
Ricoprite le uova con la besciamella e servitele. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

4 fette di pancarré 

25 cl di besciamella 
200g di spinaci tritati 
acqua 

aceto di vino 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Soufflé Di Spinaci 
Sformato Di Spinaci (6) 
Funghi Agli Spinaci 
Sformato Di Spinaci (2) 
Pallottoline Di Spinaci 


Uova Affogate Con Carciofi 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Eliminate le foglie più dure dei carciofi e spuntateli. Lessateli in acqua bollente salata. Intanto 
preparate le uova in camicia. In una pentolina portate a bollore l'acqua acidulata con un cucchiaio di 
aceto bianco, sgusciatevi le uova, riducete il calore in modo che il liquido sobbolla. Quando il bianco si 
è ben rappreso intorno al tuorlo, sgocciolate le uova con una paletta forata. 

Scolate i carciofi, tagliateli a metà e disponeteli in una pirofila e adagiatevi sopra le uova in camicia. 
Spruzzate con il latte, spolverate di parmigiano grattugiato e passate in forno preriscaldato a 180 gradi 
per pochi minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di carciofi 

4 uova 

50g di formaggio parmigiano 

1/2 bicchiere di latte 

1 cucchiaio di aceto di vino bianco 
sale 


Ricette simili 


Uova Nel Cestino 
Carciofi In Salsa D'uova 
Soufflé Di Carciofi 
Imbrogliata Di Carciofi 
Quiche Di Carciofi 


Uova Affogate Con Crocchette Di Asparagi 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Lessate le punte di asparagi per circa 10 minuti in acqua salata, poi passatele al mulinetto. Con il 
burro, la farina e il latte preparate una besciamella molto densa, aggiungetevi il formaggio grattugiato e le 
punte degli asparagi, fate intiepidire e amalgamatevi un tuorlo. 

Lasciate riposare la besciamella al fresco per circa un'ora, poi ricavatene quattro crocchette abbastanza 
incavate al centro. Infarinatele leggermente, passatele in un uovo sbattuto e poi nel pangrattato. Fatele 
dorare in padella con una noce di burro. Intanto sgusciate le quattro uova avanzate in acqua salata e aceto 
a leggero bollore e dopo 3-4 minuti ritiratele con la paletta forata. Al centro di ogni crocchetta adagiate 
un uovo affogato e sopra mettete un fiocchetto di burro fresco. 
Sistemate le crocchette nel piatto da portata caldo e servitele. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

300g di punte di asparagi 

per la besciamella: 

50g di farina 

50g di burro 

20 cl di latte 

20g di formaggio grattugiato pangrattato 
burro 

aceto di vino 

sale 


Ricette simili 


e Pasticcio Di Asparagi 

e Soufflé Di Formaggio (3) 
e Asparagi Alla Bella Elena 
e Pasta Di Patate Al Gratin 


e Finocchi Al Gratin (2) 


Uova Affogate Con Piselli 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


In un tegame sciogliete il burro e fatevi appassire la cipolla tritata. Quando è diventata trasparente 
aggiungete i piselli, mescolate bene perché insaporiscano, poi regolate il sale e aggiungete poco pepe. 
Bagnateli con un po' di acqua calda, coprite e cuocete per circa venti minuti a fuoco basso. In una 
pentolina portate l'acqua e aceto a bollore, poi fate sobbollire e sgusciatevi le uova lasciandovele per tre 
minuti. Aiutandovi con una paletta forata fate in modo che l'albume si rapprenda intorno al tuorlo. 
Disponete i piselli su un piatto da portata, sopra adagiatevi le uova e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

600g di piselli 

1 cipolla 

1 cucchiaio di aceto di vino 
burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Frittedda 

Omelette Alla Madrilena 
Finocchi All'aceto 
Finocchi All'aceto (2) 
Uova Affogate 


Uova Affogate Con Salsa Alla Cipollina 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Acidulare la panna con poche gocce di limone, salare e pepare e unire un trito di erba cipollina e le 
noci tritate. 
Mescolare e tenere la salsa in caldo a bagnomaria. 
Tagliare a metà i pomodori, rosolarli in poco olio, salarli e peparli. 
Preparate un padella con acqua acidulata con un po' di tabasco e quando bolle fatevi scivolare una per 
volta le uova, lasciandole cuocere per 3 minuti. Toglietele dalla pentola col mestolo bucato e lasciatele 
asciugare su della carta da cucina. 
Fate rosolare la pancetta. 
Disponete i pomodori su di un piatto da portata, su ognuno posate un uovo che guarnirete con dell'erba 
cipollina, unite la pancetta e cospargete con la salsa alla panna calda. 
Servite con le fette di pane tostate al forno. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

2 pomodori maturi 

25 cl di panna fresca 
alcuni di gherigli di noci 
pancetta magra 

succo di limone 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

erba cipollina 

salsa tabasco 

alcune fette di pane casereccio passate al forno e spalmate con poco burro 


Ricette simili 


Sformato Alla Svizzera 


Insalata Di Noci (2) 


Uova Affogate Al Roquefort 
Pomodori Alle Erbe 


Mozzarelle Farcite 


Uova Affogate Con Verdure Miste 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Pulite le melanzane e tagliatele a dadini. In un tegame scaldate tre cucchiai d'olio con la cipolla 

tritata e insaporitevi le melanzane. Quando si sono ammorbidite unite i pomodori sbucciati, privati dei 
semi e tagliati a cubetti. 
Aggiungete le zucchine a rondelle e lasciate cuocere a fuoco basso per circa mezz'ora. Nel frattempo 
preparate le uova sgusciandole in acqua salata e aceto a leggero bollore, ritiratele dopo 3-4 minuti con la 
paletta forata, asciugatele su un telo, disponetele su un piatto da portata e contornatele con le verdure 
calde. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

3 melanzane 

3 zucchine 

3 pomodori 

1 cipolla 

3 cucchiai di olio d'oliva 
aceto di vino 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Contorno Mediterraneo Con Cipolla In Agrodolce 
e Caponata Alle Zucchine 

e Caponata Alle Zucchine (2) 

(_) 

() 


Cianfotta Sorrentina Al Microonde 


Cianfotta Sorrentina (2) 


Uova Affogate Del Prevosto 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Preparare le uova in camicia: in una casseruolina portare a ebollizione l'acqua acidulata con poco 
aceto; rompere un uovo in una fondina, facendo in modo che resti intero, e farlo scivolare nell'acqua che 
dovrà bollire dolcemente. Appena si sarà rappreso toglierlo con la paletta bucata e metterlo a scolare su 
un canovaccio. 

Cuocere allo stesso modo le altre uova, una per volta. Disporre, senza romperle in pirofile 
monoporzione. 

Irrorare ogni uovo con un po' di brodo tiepido, disporvi sopra una fetta di pomodoro, un filetto 
d'acciughe, un pizzico di origano e coprire il tutto con una fetta di mozzarella. Far cuocere in forno caldo 
finché la mozzarella non si sarà sciolta e avrà preso un po' di colore. 

Accompagnare con purè di patate. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

poco di aceto di vino 
1 bicchiere di brodo 
4 fette di pomodoro 
4 filetti d'acciughe 

4 fette di mozzarella 
origano 


Ricette simili 


Uova Alla Pizzaiola 
Barchette Di Patate 
Uova All'acciuga 
Lattuga Alle Acciughe 
Sformatino 


Uova Affogate Nel Nido Al Gorgonzola 


Contorno a base di formaggio gorgonzola 


Ricetta 


Tagliate la calotta ai panini, togliete la mollica, imburrateli, salateli, pepateli, metteteli nel forno 
caldo per qualche minuto. 
Schiacciate il gorgonzola, unite il mascarpone, riempite con questa crema i panini a metà, adagiatevi 
sopra l'uovo in camicia, rimettete nel forno a scaldare e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 panini al latte 

e 4 uova affogate 

e burro 

e 50g di formaggio gorgonzola 
e 2 cucchiai di mascarpone 

e sale 

e pepe 


Ricette simili 


Patate Tornite Gratinate Ai Formaggi 
Barchette Di Sedano Al Gorgonzola 
Crepes Per Diabetici 

Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 
Crepes Con Formaggio E Noci 


Uova Affogate (ricetta Base) 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Si chiamano anche in camicia. In una casseruola portate a bollore l'acqua salata e acidulata con due 
cucchiai d'aceto bianco (evitate quello rosso perché colora sgradevolmente l'albume). In una ciotola 
sgusciate le uova per controllarne la freschezza e poi tuffatele nell'acqua a bollore. Ritiratele dopo 3-4 
minuti con la paletta forata. 

Regolate le sfrangiature dell'albume. Se dovete cuocere diverse uova nello stesso recipiente, fate in 
modo che non si sovrappongano. 


Ingredienti per 4 persone 


e uova 
e 2 cucchiai di aceto di vino bianco 


Varianti 


Uova Affogate 

Uova Affogate Ai Carciofi 

Uova Affogate Al Formaggio 

Uova Affogate Al Mais 

Uova Affogate Al Roquefort 

Uova Affogate Alla Besciamella 

Uova Affogate Con Carciofi 

Uova Affogate Con Crocchette Di Asparagi 
Uova Affogate Con Piselli 

Uova Affogate Con Salsa Alla Cipollina 
Uova Affogate Con Verdure Miste 

Uova Affogate Del Prevosto 

Uova Affogate Nel Nido Al Gorgonzola 


Ricette simili 


Asparagi Allo Zabaglione 


Carciofi In Salsa D'uova 

Asparagi In Camicia 

Cavolfiore In Salsa D'uovo 
Polpettone Di Tonno E Uova Sode 


Uova Ai Funghi 


Contorno a base di funghi champignon 


Ricetta 


Pulite i funghi, eliminate i gambi (possono essere usati per un sugo), lavate e asciugate le cappelle e 
tagliatele a fettine sottili. 
Fate sciogliere in un tegame 50 g di burro, rosolatevi i funghi per una decina di minuti, regolate sale e 
pepe. 
Imburrate quattro pirofile monoporzione, mettete sul fondo di ciascuna una base di funghi e sopra 
sgusciatevi le uova. 
Salate appena gli albumi e cuocete in forno preriscaldato a 160 gradi per circa 10 minuti o fino a quando 
l'albume si è rappreso. 
Servite subito a tavola nello stesso recipiente di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

250g di funghi champignon 
80g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Omelette Con Funghi Al Curry 
Fagiolini Gratinati Alla Besciamella 
Soufflé Di Funghi Al Prosciutto 
Patate Con I Funghi 

Frittata Di Zucchine EF Champignon 


Uova Al Burro D'acciuga 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Fate sciogliere in un tegame 40 g di burro e rosolatevi le fette di pancarré dopo averle private della 
crosta. 
Amalgamate 30 g di burro con un po' di pasta d'acciughe e spalmate il composto sulle fette di pane 
tostato. 
Friggete le uova con il restante burro, salate appena l'albume, ritiratele con la paletta forata e adagiatele 
sulle rispettive fette di pancarré. 
Guarnite coni filetti d'acciughe e servitele ben calde. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

100g di burro 

4 filetti d'acciughe 
4 fette di pancarré 
pasta d'acciughe 
sale 


Ricette simili 


Insalata Ai Crostini 
Uova Ricamate Della Zia 
Sformatino 


Lattuga Alle Acciughe 


Champignon Fritti Con Salsa Di Acciughe 


Uova Al Civet 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Pelate le cipolle, tagliatele a fettine sottili. In una padella scaldate l'olio e rosolatevi le cipolle a 
fuoco vivo mescolando in continuazione. 
Aggiungete due cucchiai d'acqua e quattro pizzichi di zucchero, riducete la fiamma e portate a cottura. 
Spruzzate due cucchiai d'aceto balsamico e un cucchiaio d'aceto di sherry, fate evaporare. 
Versate mezzo bicchiere di vino e fate evaporare metà del liquido. 
Salate e pepate. 
Sgusciate nel tegame un uovo alla volta e cuocetele per pochi minuti a fuoco moderato. 
Disponete le uova con la loro salsa sul piatto da portata e servite a tavola con del pane tostato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

400g di cipolle 

1/2 bicchiere di vino rosso 

2 cucchiai di aceto balsamico 
1 cucchiaio di aceto di sherry 
4 cucchiai di olio d'oliva 

4 pizzichi di zucchero 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Frico In Insalatina 
Insalata Di Valeriana Ed Arance 


Finocchi All'aceto (2) 


Melanzane In Saor 
Cipolle In Agropiccante 


Uova Al Curry 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


In un tegame fate sciogliere un po' di burro, sgusciatevi le uova, salatele, pepatele, cuocetele per 4 
minuti. Nel frattempo mescolate la panna col curry, cospargete sulle uova, lasciate scaldare un attimo e 
servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 
e 4 cucchiai di panna 
e 4 cucchiaini di curry 
e burro 

e sale 

e pepe 


Ricette simili 


Omelette Con Funghi Al Curry 
Uova Sode Al Curry 
Cavolfiore Al Curry 


Uova Affogate Al Mais 
Insalata Al Groviera 


Uova Al Forno (2) 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Versate lo yogurth in una teglia e lasciatelo scaldare e sciogliere leggermente. Subito dopo, 
aggiungete la farina e cuocete per circa 5-6 minuti a fiamma bassa fino a quando i due ingredienti si 
saranno amalgamati. 

Mescolate con cura, servendovi di una frusta o più semplicemente di un cucchiaio di legno per evitare 
che si creino eventuali grumi. Successivamente, sbucciate l'aglio, sciacquatelo sotto l'acqua corrente, 
asciugatelo con della carta assorbente da cucina e tritatelo finissimamente servendovi di un mixer. 

Fate lo stesso con la menta, mentre in un tegamino lasciate fondere il burro. 

Versate dunque gli aromi e un pizzico di sale e lasciate insaporire per un paio di minuti a fiamma 
bassissima. Infine, distribuite lo yogurth (in parti uguali) in quattro singole pirofile possibilmente a bordo 
basso, rompete in ognuna 2 uova facendo attenzione affinché restino intere, versate un po' di burro 
(precedentemente aromatizzato), pepate e lasciate cuocere in forno già caldo per 15 minuti a 180 gradi. 
Servite le uova caldissime. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

500g di yogurth intero 
40g di burro 

2 cucchiai di farina 

2 spicchi di aglio 

1 rametto di menta fresca 
1 pizzico di sale 

pepe 


Ricette simili 


e Tzazichi (2) 

Insalata Cristina 

Fagiolini Alla Menta 

Zuppa Di Cetriolini Sott'aceto 
Topfenpalatschinken 


Uova Al Funghetto 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Lessate le uova mettendole in acqua fredda e facendole bollire per 7 minuti, poi scolatele, 
sgusciatele, tagliatele a metà nel senso della lunghezza, salatele, pepatele e cospargetele di prezzemolo 
tritato. 

Scaldate in un tegame l'olio e il burro con lo spicchio d'aglio schiacciato; quando l'aglio sarà 
leggermente rosolato toglietelo e unite i funghi, mondati e affettati e i pomodori pelati, privati dei semi e 
tagliuzzati. 

Portate avanti la cottura per 10 minuti: allora mettete dentro le mezze uova semisode, col dorso verso il 
basso. 

Aggiungete una cucchiaiata d'acqua e fate cuocere a fuoco lento per circa 10 minuti. Poco prima di 
levare dal fuoco raccogliete il sugo dal fondo e riversatelo sulle uova. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

250g di funghi porcini 

250g di pomodori maturi 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
20g di burro 

30g di olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Funghi Porcini Al Forno 
Patate Con I Funghi 

Tortino Di Funghi E Zucchine 
Polpette Di Funghi Siciliane 
Pomodori Ripieni Di Funghi 


Uova Al Piatto (ricetta Base) 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


In una pirofila o in un recipiente d'acciaio inossidabile fate sciogliere a fuoco moderato un fiocchetto 
di burro e lasciatevi scivolare le uova, uno alla volta, dopo averle sgusciate in un piatto per controllarne 
la freschezza. 
Regolate sale e pepe. 
Cuocete in forno, a calore moderato, per 5-6 minuti, senza mescolare. In tal modo si ottengono uova con 
l'albume perfettamente rappreso e il tuorlo fluido e morbido. Le uova al piatto possono anche essere cotte 
sulla fiamma diretta, ma riescono meglio con il metodo sopra suggerito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 fiocchetto di burro 
e uova 
e sale 


e pepe 


Ricette simili 


Topfenpalatschinken 
Timballo Di Crepes 
Sformatini Di Zucchine 


Crespelle Alle Uova Di Lompo 
Flan Di Tonno Con Salsa Ai Porri 


Uova Al Pomodoro (2) 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rosolare in una padella la cipolla tritata con il burro. 
Unire la polpa di pomodoro, sale, origano e cuocere per 7'. 
Tagliare a dadini la crescenza e battere le uova con poco sale. 
Versare le uova e la crescenza nella salsa e cuocere a fuoco medio mescolando sempre. 
Levare dal fuoco quando le uova saranno cotte e ancora morbide. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

200g di polpa di pomodoro 
100g di formaggio crescenza 
1 cipolla 

30g di burro 

origano 

poco di sale 


Varianti 


e Uova Al Pomodoro (3) 


Ricette simili 


Porri Al Pomodoro (2) 


Melanzane Alla Siciliana 


Mais E Cipolline In Salsa 
Tonno Con Patate 


Barchette Di Zucchine Ripiene 


Uova Al Pomodoro (3) 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Tritate i pomodori e metteteli in un tegame con 1/2 bicchiere di acqua, sale, pepe e 2 foglie di 
basilico. 
Lasciate cuocere per 30 minuti, fino a che la salsa non diventi densa. In una padella mettete 2 cucchiai 
d'olio, versateci la salsa e lasciate prendere sapore. 
Aggiungete sopra le uova e lasciate che i tuorli diventino densi. 
Salate e pepate. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova in camicia 

sale 

pepe 

2 cucchiai di olio d'oliva 
2 foglie di basilico 

300g di pomodori 


Varianti 


e Uova Al Pomodoro (2) 


Ricette simili 


e Uova Sode Con Cipolle 
Uova In Camicia Con Caviale 


Uova In Camicia Con Cipolla 
Uova Con I Pomodori 
Pomodori Stratificati 


Uova Al Prezzemolo 


Contorno a base di prezzemolo 


Ricetta 


Tritate il prezzemolo e impastatelo con 50 g di burro e un po' di sale. In un tegame lasciate sciogliere 
il resto del burro senza fargli prendere colore, sgusciatevi le uova, salatele leggermente, cuocetele alcuni 
minuti in modo che gli albumi si rapprendano, ma i tuorli restino morbidi. Prima di toglierle dal fuoco 
distribuite sulle uova fiocchetti di burro al prezzemolo. Trasferitele sui crostoni di pane e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

100g di burro 

2 ciuffi di prezzemolo 
8 fette di pane 

sale 


Ricette simili 


Flan Di Aringhe 


Frittata Con Il Pane 
Uova Al Vino Rosso 
Tortino Di Patate 


Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Uova Al Tartufo (2) 


Contorno a base di tartufo nero 


Ricetta 


In un tegame fate sciogliere il burro e quando spumeggia, ma non ha ancora preso colore, sgusciatevi 
le uova mescolandole. 
Salate e pepate. Cuocetele a fuoco moderato per 5-6 minuti, adagiatele sul piatto da portata, cospargetele 
con sottili lamelle di tartufo nero tagliate al momento e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

60g di tartufo nero 
50g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Soufflé Al Tartufo 
Patate Tartufate Piemonte 
Uova Di Quaglia In Camicia 


Polpettine Di Ricotta 
Uova Polenta E Tartufo 


Uova Al Tonno 


Contorno a base di tonno 


Ricetta 


Tagliare nel senso della lunghezza le uova sode. 
Passare al setaccio i tuorli, il tonno sgocciolato e le acciughe lavate e diliscate. 
Amalgamare al passato il burro lavorato a crema. 
Riempire le mezze uova con questo composto. 
Coprire con la maionese e i cetriolini tagliati a rondelle. 


Ingredienti per 4 persone 


6 uova sode 

100g di tonno sott'olio 
3 acciughe 

50g di burro 

cetriolini 

1 tazza di maionese 


Ricette simili 


Polpettone Di Tonno E Patate 
Insalata Abruzzese 


Insalata Col Granchio 
Pomodori Farciti 


Pomodori Alle Acciughe 


Uova Al Vino Rosso 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Imburrate le fette di pane e fatele dorare mettendole sulla piastra del forno. 
Mettete in una padella il vino e quando sta per bollire, rompete 1 uovo, salate e pepate. 
Lasciate cuocere tre minuti facendo attenzione che il tuorlo sia ben avvolto dall'albume. 
Scolate l'uovo e cuocete le altre uova seguendo lo stesso procedimento. 
Dorate il lardo a pezzetti, aggiungendo i funghi tritati; alla fine della cottura togliete dal tegame, unite il 
burro e la farina. 
Mescolate bene il tutto aggiungendo il vino della cottura delle uova che avrete filtrato. 
Lasciate cuocere questa salsa fino a che non diventi oleosa. 
Mettete su un vassoio le fette di pane con sopra le uova e tutt'intorno i funghi con il lardo e cospargete 
con la salsa. 
Servite spolverando il tutto con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


5 uova 

50 cl di vino rosso 

75g di lardo affumicato 
100g di funghi 

5 fette di pane 

1 cucchiaino di farina 
prezzemolo tritato 

sale 

pepe 

burro 


Ricette simili 


Carote Con Cipolle 
Uova Affogate 
Cardi E Funghi 
Funghi Al Marsala 


Insalata Di Uova 


Uova All'acciuga 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Imburrare una pirofila, sgusciarvi dentro le uova, mettere su ciascuna un pizzico di sale e pepe, i 
filetti d'acciughe ben scolati e qualche listarella di mozzarella. 
Infornare per 10 minuti e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

sale 

pepe 

2 filetti d'acciughe sott'olio 
mozzarella 

burro 


Ricette simili 


Uova Alla Pizzaiola 
Barchette Di Patate 
Fiori Alla Romana 
Sformatino 

Frittata Del Golfo 


Uova All'aceto 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Fate sciogliere in una padella 60 g di burro e sgusciatevi un uovo alla volta. Salatele leggermente e 
cuocetele per alcuni minuti senza romperle e trasferitele sul piatto da portata. Nello stesso tegame 
scaldate il restante burro. Quando comincia a prendere colore spruzzatele d'aceto, unite un po' di salvia e 
prezzemolo. 

Fate insaporire e versate sulle uova. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

100g di burro 

4 cucchiai di aceto di vino 
4 foglie di salvia 
prezzemolo 

sale 


Ricette simili 


Uova Fritte In Carpione 
Uova Cipollate 

Zucchine E Uova In Carpione 
Uova Affogate 

Asparagi In Camicia 


Uova All'aglio 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Pelare l'aglio e affettarlo al velo. In 4 padellini far sciogliere 10 g di burro in ognuno e farvi dorare 
l'aglio. 
Sgusciare un uovo in ogni padellino e cuocerlo per 3 minuti. 
Salare, pepare e decorare con foglie di basilico fresco. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 
e 4spicchi di aglio 
e 40g di burro 

e sale 

e pepe nero 

e basilico 


Ricette simili 


Piatto Vegetariano Con Feta 
Cipollata (2) 

Cavolo Nero Con Le Fette 
Fagioli In Salsa Alla Veneta 
Uova Al Tartufo (2) 


Uova All'americana 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


In un tegame scaldate olio e burro e rosolatevi la pancetta tagliata a listerelle. Quindi sgusciatevi un 
uovo per volta, salate e pepate. Aiutandovi con un cucchiaio di legno cercate di coprire il tuorlo con 
l'albume. 

Ritirate le uova con la paletta, disponetele su un piatto da portata, contornatele con la pancetta 
sgocciolata e servitele con pomodori cotti alla griglia. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

100g di pancetta affumicata 
30g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Piselli All'americana 


Uova Affogate Ai Carciofi 
Patate In Teglia 


Crespelle Alla Trentina 
Sformato Di Cavolfiore E Due Pancette 


Uova Alla Bella Rosin 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Lessa 4 uova per 10 minuti e sgusciale. Taglia a metà per il lungo e leva il tuorlo; disponi i mezzi 
albumi sodi su un piatto da portata. Con 2 tuorli freschi, un pizzico di sale, olio e succo di limone prepara 
una maionese e distribuiscila nei mezzi albumi ricoprendoli interamente. Passa al setaccio i tuorli sodi e 
con il ricavato spolverizza la maionese. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

e 120g di olio d'oliva 
e 1limone 

e 1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Topfenpalatschinken 

Insalata Di Asparagi E Gamberi 
Insalata Di Tonno E Carciofi 
Fagottini In Giallo 

Carciofi Fritti (2) 


Uova Alla Boscaiola 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Sbucciate le patate, lavatele e fatele cuocere in acqua salata, poi tagliatele a fette. 
Pulite i funghi, tagliateli a fette e cuoceteli nel burro rosolato con l'aglio (che poi toglierete) per circa 20 
minuti, bagnandoli con poco brodo se asciugassero troppo. Salateli e pepateli. 
Imburrate abbondantemente una pyrex e coprite il fondo con le fette i patate, cospargetele con la metà 
del formaggio e terminate con lo strato di funghi. 
Formate quattro leggeri incavi, cospargete con il rimanente formaggio e in ogni incavo rompete un uovo 
cercando di non romperne il tuorlo. 
Condite con sale e pepe e su tutto versate la panna. 
Mettete la pyrex in forno caldo (200 gradi) per circa 10 minuti, finché le uova siano rapprese. 
Servite nello stesso recipiente. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate non farinose 

500g di funghi freschi (porcini o altri) 
60g di burro o margarina vegetale 

1 spicchio d'aglio schiacciato 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 
4 uova 

20 cl di panna liquida 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Gatò Di Patate 


Involtini Di Crepes Maria Luisa (5) 
Involtini Di Crepes Maria Luisa (2) 


Finocchi Con Olive Nere 


Patate Alla Crema (2) 


Uova Alla Bresaola 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Tritare la cipolla. 
Tagliare la bresaola a pezzetti molto piccoli. 
Sbattere le uova con sale e pepe. 
Soffriggere in una padella antiaderente la cipolla con una noce di burro, unire la bresaola e far rosolare 
ancora per qualche minuto. Versarvi le uova e cuocere, mescolando, sino a quando si saranno 
leggermente rapprese. 
Servire con sottili fette di pane tostato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

1 fetta di bresaola (fette da 30 g) 
1 cipolla 

burro 

8 fette di pane 

sale 


pepe 


Varianti 


e Uova Alla Bresaola (2) 


Ricette simili 


e Uova Strapazzate Al Tartufo 
Insalata Con Asparagi 

Frittata Di Riso Con Asparagi 
Frittata Di Riso Agli Asparagi 
Asparagi Sul Canapè 


Uova Alla Bresaola (2) 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Tritare finemente la cipolla e tagliare a dadini la bresaola. 
Sbattere le uova con sale e pepe. In una padella di ferro fondere il burro e soffriggervi la cipolla. 
Unire la bresaola e rosolare per qualche minuto. 
Versare le uova e alzare la fiamma. 
Cuocere mescolando finché le uova saranno leggermente rapprese. 
Servire caldo con il pane tostato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

30g di bresaola (fette di 30 g) 
1 cipolla 

burro 

sale 

pepe 

pane tostato 


Varianti 
e Uova Alla Bresaola 


Ricette simili 


e Insalata Nicoise (2) 

e Insalata Nicoise 

e Uova Strapazzate Al Tartufo 
6. 

6 


Zuppa Di Bucce Di Piselli 
Passato Di Broccoli 


Uova Alla Buongustaia 


Contorno a base di uova sode 


Ricetta 


Tagliate la parte superiore delle uova sode, svuotatele e tenete da parte i tuorli. 
Mettete a insaporire il pollo tritato nel burro e nella salsa di pomodoro. 
Riempite con questo composto le uova fino all'orlo e conditele con sale e un pizzico di pepe. A parte 
mescolate metà dei tuorli con un po' d'olio, sale, pepe e un po' di prezzemolo tritato, mentre l'altra metà 
con un cucchiaio di salsa di pomodoro e uno di pollo tritato. 
Guarnite metà delle uova con un composto e metà con l'altro. 
Grattugiate su di un piatto uno strato di carote e sistemateci sopra le uova. 


Ingredienti per 4 persone 


uova sode 

petti di pollo 
sugo di pomodoro 
prezzemolo 
carote 

burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Melanzane Alla Siciliana 
Arroz Alla Messicana 

Arroz A La Mexicana 

Insalata Mista Di Barbabietole 


Lattuga A Sorpresa 


Uova Alla Contadina 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Fate dorare la farina con il grasso d'oca e aggiungete un po' d'acqua. 
Tagliate a pezzi il salame e aggiungetelo al composto. 
Lasciate cuocere per 5 minuti. Dopodichè unite le uova, salate, pepate e lasciatele cuocere finché gli 
albumi non diventino densi. 


Ingredienti per 4 persone 


8 uova 

16 fettine di salame 

1 cucchiaio di grasso d'oca 
farina 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Patate Sarlardaises 
Pomodori Verdi Fritti 
Frittata Alla Menta 
Frittata Alla Salvia 
Frittata Di Ortiche 


Uova Alla Coque Con Verdure 


Contorno a base di uova alla coque 


Ricetta 


Mondare le verdure e tagliarle a dadini. Far sciogliere il burro in un tegame, unirvi le verdure e farle 
appena rosolare, poi bagnarle con un po' di brodo e cuocerle 5 minuti. 
Salare, pepare, unire abbondante prezzemolo tritato e spegnere il fuoco. 
Sgusciare la parte superiore delle uova e con un coltellino togliere la calottina di albume. 
Salare e pepare il tuorlo. Distribuirvi sopra le verdure e servire accompagnando con bastoncini di 
pancarré abbrustolito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova alla coque 
e 1cipolla 

e 1 costa di sedano 

e abbondante di prezzemolo tritato 
e 20gdi burro 

e brodo 

e 4 fette di pancarré 

e sale 

e 


pepe 
Ricette simili 


Involtini Di Verza (3) 
Passato Di Lenticchie (2) 
Canapè Di Uova Fritte 
Carciofi Gratinati Ai Funghi 
Flan Di Funghi 


Uova Alla Crema 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Imburrare 8 cocottine da forno e porre in ognuna 1 crostino. 
Rompere 1 uovo in ogni cocottina. 
Condire ogni uovo con qualche fiocchetto di burro, sale, parmigiano e coprire con la panna. 
Mettere le cocottine in una teglia con acqua calda e cuocere a bagnomaria in forno caldo per circa 10 
minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

8 crostini di pane fritti 

80g di burro 

panna liquida fresca 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Passato Di Lenticchie (3) 


Uova In Camicia Con Cipolla 
Uova Alla Boscaiola 


Frittata Al Balsamico (2) 


Frittata Al Balsamico 


Uova Alla Fiorentina 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Pulite e lavate sotto l'acqua corrente gli spinaci, scolateli e metteteli in una capace pentola con la 
sola acqua che rimane sulle foglie. 
Salate, incoperchiate il recipiente e fate cuocere per circa 3-4 minuti. 
Passate gli spinaci sotto l'acqua corrente perché non perdano il loro bel colore verde brillante e 
strizzateli con le mani per togliere l'acqua rimasta. 
Fate scaldare l'olio d'oliva in un tegame, mettetevi gli spinaci e fateli rosolare velocemente; aggiungete il 
pepe e, se necessario, poco sale. 
Disponete gli spinaci in 4 piccole pirofile o tegamini; premete il centro di ciascuna pirofila con il dorso 
di un cucchiaio formando un incavo; adagiatevi un uovo, cospargete con il formaggio grattugiato e fate 
cuocere il composto in forno preriscaldato a 180 gradi per 4-5 minuti circa. Serviteli caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 uova 

400g di spinaci 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

2 cucchiai di formaggio parmigiano reggiano 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Patate Ripiene (2 


Melanzane Al Formaggio (2) 
Spinaci Al Gratin (2) 


Scarpazzone Di Spinaci 
Gratin Di Verdure 


Uova Alla Fontina 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Sbattere per pochi istanti le uova con una presa di sale. 
Sciogliere poco burro in una padella antiaderente e versarvi le uova. 
Aggiungere un altro pezzetto di burro, poco latte e la fontina tagliata a dadini e, mescolando sempre, far 
rapprendere le uova e fondere il formaggio. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

50g di formaggio fontina 
poco di latte 

burro 

sale 


Ricette simili 


Omelette Ai Quattro Formaggi 
Uova In Forno Con La Fontina 
Piccole Mousse Di Asparagi 
Crepes Al Radicchio Trevisano 
Crocchette Di Spinaci (2) 


Uova Alla Francese 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Servendovi di 4 cocotte (recipienti di porcellana da forno), versate in ognuno la panna, subito dopo, 
rompeteci dentro l'uovo, aggiungete il burro fuso, il sale, una spolveratina di pepe e cuocete in forno già 
caldo per circa 5 minuti fino a quando l'albume si sarà rappreso. 

Togliete dal forno e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 
e 4cucchiai di panna da cucina liquida 
e burro 

e sale 

e 1spolverata di pepe 


Ricette simili 


Asparagi Gratinati (3) 
Carote Alla Crema 
Cavolfiore Alla Panna 


Funghi In Bianco (2) 


Delizie 


Uova Alla Greca 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Togliete la parte verde dei porri e tagliate a pezzi la parte bianca. Scottateli in acqua salata per 3 
minuti. 
Mettete in un tegame le cipolline sbucciate, il vino bianco, l'olio, l'acqua, il sale, una foglia d'alloro, 
pepe e il concentrato di pomodoro. 
Lasciate cuocere per 45 minuti. 
Bollite in un litro di acqua 3 cucchiai di aceto e le uova rotte una alla volta; lasciate che l'albume diventi 
sodo poi togliete l'intero uovo con il mestolo. 
Disponete su un vassoio i porri e sopra le uova; coprite il tutto con la salsa che avete preparato in 
precedenza e cospargete con un po' di paprica. 


Ingredienti per 8 persone 


e 8 uova 

1000g di porri 

12 di cipolline piccole 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 
1/2 bicchiere di acqua 

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro 
sale 

alloro 

pepe 

paprica 


Ricette simili 


e Crauti Al Pomodoro 
Zucchine Alla Greca 
Ratatouille Al Forno 
Frittelle Di Zucchina Con Salsa Agrodolce 


o. 
° 
i) 
e Plumcake Al Prosciutto 


Uova Alla Mozzarella 


Contorno a base di mozzarella 


Ricetta 


Imburrate quattro piccole cocottine di pirofila. 
Disponete sul fondo di ognuna mezza fetta di prosciutto, poi alcune fettine di mozzarella, un uovo 
sgusciato, un pizzico di sale e uno di pepe, un fiocchetto di burro. 
Cuocete in forno caldo o a bagnomaria, finché la mozzarella è completamente fusa e l'albume delle uova 
rappreso. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

2 fette di prosciutto crudo 
1 mozzarella 

1 fiocchetto di burro 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Fiori Di Zucca Farciti 
Uova Alla Parmigiana 
Tortino Filante 

Tortino Di Porri (2 
Plumcake Al Prosciutto 


Uova Alla Parmigiana 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Imburrare bene il fondo di una teglia, romperci le 4 uova, condire con sale e pepe e molto 
parmigiano grattugiato. Dopodichè spargere il prosciutto su tutto tagliato a dadini e su ogni uovo mettere 
un po' di burro fuso. 

Mettere in forno e far cuocere. Appena il parmigiano si sarà sciolto spegnere e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

80g di prosciutto crudo 

burro 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Melanzane Alla Parigina 
Gratin Di Patate A] Rosmarino 


Finocchi Al Prosciutto 
Tortino Di Porri (2 
Plumcake Al Prosciutto 


Uova Alla Pizzaiola 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Cuocere le uova in camicia, scolarle e porle in 4 cocottine da forno. 
Bagnare ogni uovo con poco brodo poi coprirli con 1 fetta di pomodoro, 2 filetti di acciuga, un pizzico 
di origano e 1 fetta di mozzarella. 
Salare e cuocere in forno caldo a 200 gradi per 5-6 minuti, il tempo necessario a far fondere la 
mozzarella. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

8 filetti d'acciughe sott'olio 
1 mozzarella 

1 pomodoro 

brodo 

4 pizzichi di origano 

sale 


Ricette simili 


Uova Affogate Del Prevosto 
Barchette Di Patate 


Uova All'acciuga 
Omelette Al Tonno 


Fiori Alla Romana 


Uova Alla Rossini 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Fate sciogliere il paté in un tegamino con 50 g di burro. In un altro tegame scaldate il restante burro e 
appena diventa spumoso sgusciatevi un uovo alla volta. Quando l'albume comincia a rapprendersi, 
versatevi sopra il burro al paté fuso. 

Lasciate cuocere ancora 2 minuti e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 
e 100g di burro 
e 150g di paté di foie gras 


Ricette simili 


e Insalata Lussuosa 


Uova Sode Ripiene (2) 


Strudel Di Carciofi 
Pomodori Lobotomizzati 


Topfenpalatschinken 


Uova Alla Schiuma 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Tagliate a dadini il prosciutto cotto. 
Separate con cura i tuorli dagli albumi, ponete questi in una capace terrina, unite un pizzico di sale e 
montateli a neve ben ferma, quindi incorporatevi il prosciutto. 
Fate fondere dolcemente il burro in una padella che possa andare in forno. Quando il condimento sarà 
spumeggiante, mettetevi parte del composto di albumi e prosciutto, due cucchiai alla volta, in modo da 
formare complessivamente sei mucchietti. Premendo con il dorso di un cucchiaino formate sulla 
superficie di ogni mucchietto un piccolo incavo, quindi lasciate cuocere per 3-4 minuti a calore vivace. 
Adagiate delicatamente nelle cavità i tuorli tenuti da parte, facendo attenzione che non fuoriescano dal 
bordo, e cospargeteli col prezzemolo tritato finemente. 
Coprite ogni tuorlo con un cucchiaio del composto di albumi e prosciutto e mettete a gratinare nel forno 
già caldo (180 gradi) per 10 minuti, in modo che le uova si rapprendano e le frittelle risultino dorate. 
Servite subito. 


Ingredienti per 3 persone 


e 6 uova 

100g di prosciutto cotto (fette da 100 g) 
1 cucchiaino di prezzemolo tritato 

40g di burro 

sale 


Ricette simili 


Carciofi Dadolati 

Cocktail Di Asparagi 

Cavolfiore Al Prosciutto 

Crepes Al Pomodoro E Ai Funghi 
Fave Al Prosciutto (2) 


Uova Cipollate 


Contorno a base di uova sode 


Ricetta 


Sgusciate le uova e tagliatele a metà in senso orizzontale. 
Tagliate le cipolle a fettine molto sottili dopo averle sbucciate. 
Fate soffriggere in un tegame le cipolle con il burro facendole cuocere a fuoco lento fino a che saranno 
leggermente imbiondite; salate, pepate, aggiungete l'aceto e la salvia e cuocete pian piano fino a che 
l'aceto sarà quasi completamente evaporato. Versata la salsa ottenuta sulle mezze uova sode, che avrete 
disposto su un piatto di portata; lasciate raffreddare e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova sode 

2 cipolle 

50g di burro 

4 foglie di salvia 

1/2 bicchiere di aceto di vino 
pepe 

sale 


Ricette simili 


Uova Sode In Salsa Di Cipolle 


Asparagi Alla Veneta 
Insalata Al Groviera 


Uova Al Civet 
Uova Fritte In Carpione 


Uova Con Asparagi 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Pulite gli asparagi, lavateli accuratamente. In una pentola alta e stretta portate a bollore abbondante 
acqua salata e immergetevi gli asparagi lasciando le punte fuori. Lessateli per un quarto d'ora circa poi 
sgocciolateli e disponeteli in un piatto da portata con le punte rivolte verso il centro. A parte cuocete le 
uova al burro, adagiatele sugli asparagi, cospargete di parmigiano e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di asparagi 

4 uova 

4 cucchiai di formaggio parmigiano 
80g di burro 

sale 


Varianti 


e Uova Con Asparagi (2) 
e Uova Con Asparagi (3) 


Ricette simili 


e Asparagi Moliere 

Piccole Mousse Di Asparagi 
Asparagi Con Uova Strapazzate 
Asparagi Primavera 

Eggs And Shrimps 


Uova Con Asparagi (2) 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Pulite gli asparagi e legateli a mazzo. 
Riempite d'acqua una pentola alta e stretta, immergetevi gli asparagi in piedi in modo che le punte restino 
fuori e cuociano a vapore. Quando sono lessati, in media dopo circa 20 minuti, sgocciolateli e poi 
disponeteli sul piatto da portata, metà da una parte e metà dall'altra con le punte che si toccano. 
Cospargeteli di formaggio grattugiato e con 40 g di burro fuso. 
Sciogliete gli altri 40 g in un tegame e sgusciatevi un uovo alla volta, salate e cuocete fino a quando 
l'albume si è rappreso. 
Sollevate le uova con una paletta forata, asciugatele su un telo e adagiatele al centro del piatto sopra le 
punte degli asparagi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

800g di asparagi 

80g di burro 
formaggio grattugiato 
sale 


Varianti 


e Uova Con Asparagi 
e Uova Con Asparagi (3) 


Ricette simili 


e Asparagi Moliere 

Asparagi Alla Valdostana 

Uova Affogate Con Crocchette Di Asparagi 
Eggs And Shrimps 

Frittata Di Riso Con Asparagi 


Uova Con Asparagi (3) 


Contorno a base di asparagi 


Ricetta 


Lessate gli asparagi per 20 minuti. 
Cuocete le uova alla coque, mettetele negli appositi portauova e servitele con gli asparagi ben caldi 
insieme a ciotoline singole di burro leggermente salato e fuso a bagnomaria. 
Gustate gli asparagi immergendo la punta nel burro e poi nell'uovo alla coque. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

800g di asparagi 
burro 

sale 


Varianti 


e Uova Con Asparagi 
e Uova Con Asparagi (2) 


Ricette simili 


Asparagi Moliere 

Asparagi Mimosa 

Asparagi In Camicia 

Asparagi Con Uova Strapazzate 

Uova Affogate Con Crocchette Di Asparagi 


Uova Con Cavolini Di Bruxelles 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


In una pentola portate a ebollizione abbondante acqua salata e lessatevi per un quarto d'ora i cavolini 
di Bruxelles. Sgocciolateli accuratamente. In un tegame scaldate 30 g di burro e rosolatevi il prosciutto e 
la cipolla finemente tritati. 
Aggiungete un cucchiaio di farina, un mestolo d'acqua calda, cuocete per una decina di minuti e poi unite 
la panna, salate e pepate. 
Lasciate sciogliere il restante burro in una padella, sgusciatevi un uovo alla volta e cuocetele per pochi 
minuti a calore moderato. 
Salate pochissimo o per niente. 
Disponete in un piatto da portata i cavolini, sopra versatevi la salsa calda al prosciutto, sovrapponete le 
uova e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

500g di cavolini di bruxelles 
100g di burro 

1 bicchiere di panna 

1 fetta spessa di prosciutto 

1 cucchiaio di farina 

1 cipolla 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Cavolini Di Bruxelles Stufati 
Cavolini Di Bruxelles Cremosi 
Cavolini Glassati Ai Marroni 
Cavolini Di Bruxelles Lessati E Fritti 
Cavolini Di Bruxelles Alle Mandorle 


Uova Con Finocchi E Mozzarella 


Contorno a base di finocchi 


Ricetta 


Lessate i finocchi al dente. Sgocciolateli e tagliateli a pezzetti. In un tegame lasciate sciogliere il 
burro, aggiungete i finocchi, salate, pepate e fateli colorire a fuoco moderato fino a quando diventano 
leggermente dorati. 

Imburrate una pirofila, disponete i finocchi sul fondo, ricopriteli con la mozzarella tagliata a fettine 
sottili, sgusciatevi sopra le uova, spolverizzatele con il formaggio grattugiato e passate in forno 
preriscaldato a 160 gradi il tempo necessario perché i formaggi si sciolgano. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di finocchi 
200g di mozzarella 

4 uova 

60g di burro 
formaggio grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Finocchi Alla Mozzarella 
Sformato Di Finocchi 

Tortino Di Finocchi 

Sformato Di Carote E Finocchi 


Omelette Ai Quattro Formaggi 


Uova Con I Pomodori 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Immergete i pomodori in acqua in ebollizione lasciandoveli per mezzo minuto quindi passateli 
nell'acqua fredda e pelateli. Divideteli in due, privateli dei semi e spezzettateli. 
Scaldate l'olio in una padella e, a fuoco moderato, fatevi imbiondire gli spicchi d'aglio spellato. Prima 
che gli spicchi d'aglio si scuriscano, toglieteli dalla padella e versatevi i pomodori e qualche foglia di 
basilico. Insaporiteli con sale e pepe e cuoceteli a fuoco vivace per una decina di minuti fino a che si 
saranno un po' asciugati senza tuttavia disfarsi. 
Rompete un uovo in una piattino e fatelo scivolare sui pomodori e fate così anche con le altre uova 
cercando di distribuirle nella padella in maniera regolare. 
Mettete un coperchio sulla padella e lasciate cuocere le uova per 3 o 4 minuti in modo che, pur essendo 
cotte, rimangano morbide. 
Spolverate le uova di sale e pepe appena macinato quindi fate scivolare il contenuto della padella in una 
piatto da portata rotondo e servite subito. Anziché le uova intere si possono aggiungere ai pomodori le 
uova sbattute mescolandole continuamente durante la cottura, come si fa con quelle strapazzate. Nella 
loro estrema semplicità, le uova al pomodoro possono essere un piatto squisito se si usano pomodori 
freschi e ben maturi rinunciando ai pelati in scatola. 


Ingredienti per 2 persone 


500g di pomodori san marzano maturi 

4 uova 

1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
2 spicchi di aglio 

basilico 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pomodori Farciti Di Verdure 


Asparagi E Carciofi Al Vino Bianco 
Melanzane Mediterranee 


Pomodori Gratinati (2) 
Pomodori Ripieni Di Riso 


Uova Con Ketchup 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Cuocete le uova secondo il tempo desiderato. Mettetele nell'apposito portauova, apritele 
leggermente alla sommità e insaporite con un cucchiaino di ketchup e un pizzico di sale. 
Mescolate con un cucchiaino o direttamente con i grissini. Suggeriamo di scegliere questi ultimi ai semi 
di sesamo perché il loro sapore ben si sposa con quello del tuorlo. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

4 cucchiaini di ketchup 
grissini al sesamo 

sale 


Ricette simili 


Germi Di Soia Ai Gamberetti 
Uova In Besciamella Rosa 
Uova Con La Menta Alla Turca 
Insalata Alla Rucola 

Uova In Salsa Rossa 


Uova Con La Menta Alla Turca 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Sbattete in una terrina lo yogurth, aggiungetevi il succo di limone, l'aglio pestato, il sale e la menta in 
polvere. 
Continuate a lavorare gli ingredienti per alcuni minuti, quindi versate il composto nelle quattro ciotole. 
Mettete intanto sul fuoco una casseruola con circa mezzo litro d'acqua leggermente salata e portatela ad 
ebollizione. 
Rompete un uovo per volta in un piccolo mestolo e immergetelo nell'acqua bollente, in modo che le uova 
possano cuocere per quattro minuti. Appena le uova in camicia saranno cotte, adagiatele, a mano a mano, 
sullo yogurth nelle ciotole. 
Fate scaldare leggermente l'olio in un tegamino, a fuoco bassissimo; aggiungete un pizzico di paprica, 
rigirate accuratamente con il cucchiaio di legno e versatelo in parti uguali sulle uova. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

250g di yogurth 

1 spicchio di aglio pestato 
1/2 di limone (succo) 

3 cucchiai di olio di sesamo 
1 pizzico di paprica 

sale 


Ricette simili 


Babaganoush 
Insalata Di Sedani 


Insalata Allo Yogurth (3) 
Gado Gado 


Sformato Di Cipolle 


Uova Con Melanzane 


Contorno a base di melanzane 


Ricetta 


Tagliate le melanzane a fette, infarinatele e friggetele nell'olio mescolato a una noce di burro. 
Sgocciolatele, salatele, pepatele. 
Disponete le melanzane in una pirofila imburrata, distribuite sulla superficie alcuni cucchiai di passato 
di pomodoro e, sopra, sgusciatevi le uova. 
Passate in forno preriscaldato a 160 gradi e lasciate cuocere fino a quando l'albume si è rappreso. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

2 melanzane 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

farina 

1 noce di burro 

alcuni cucchiai di passato di pomodoro 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Melanzane In Besciamella 
Melanzane Farcite Leggere 
Melanzane Imbuttunate 
Melanzane Alla Siciliana 
Couscous Alle Verdure 


Uova Con Polenta 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Tagliate quattro fette di un certo spessore dal rotolo di polenta pronta. Fatele dorare nel burro, 
sgocciolatele, disponetele in una pirofila ben imburrata e, sopra ciascuna, sgusciate un uovo. 
Salate, cospargete con fiocchetti di burro e cuocete in forno preriscaldato a 160 gradi fino a quando 
l'albume si è morbidamente rappreso. 
Servite nello stesso recipiente di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 
polenta pronta 
burro 

sale 


Ricette simili 


Polpettine Di Polenta, Burro E Salvia 


Crespelle Alle Uova Di Lompo 
Uova Polenta E Tartufo 


Tortino Delicato 
Pasta Di Patate Al Gratin 


Uova Con Pomodori 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Togliete la calotta superiore ai pomodori, eliminate i semi e un po' di polpa, salateli, capovolgeteli 
perché perdano la loro acqua di vegetazione. Appena pronti conditeli internamente con un pizzico 
d'origano e uno di pepe, versatevi un filo d'olio. 

Ungete una teglia, disponetevi i pomodori e mettete in forno preriscaldato a 180 gradi per 20 minuti. A 
cottura ultimata sgusciate in ogni pomodoro un uovo. 

Rimettete in forno per 5 minuti. 

Ritirate, cospargete di prezzemolo fresco. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

4 pomodori grandi 

1 pizzico di origano 
prezzemolo fresco 

1 filo di olio d'oliva 
sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Pomodori Ripieni Di Riso (2) 
Pomodori Gratinati (4) 
Pomodori Gratinati 

Zucchine E Pomodori All'agro 
Pomodori Ripieni Di Riso 


Uova Con Salsiccia 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Tritate grossolanamente la salsiccia e rosolatela in una padella calda senza alcun condimento. 
Quando è diventata ben colorita spruzzatela con il vino e fate evaporare. 
Imburrate quattro pirofile monodose, mettete sul fondo di ognuna un po' di salsiccia e sopra sgusciatevi 
le uova. 
Salate appena e ponete in forno preriscaldato a 180 gradi fino a quando l'albume si è morbidamente 
rappreso. 
Servite subito caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

300g di salsiccia a nastro 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
burro 

sale 


Varianti 


e Uova Con Salsiccia (2) 


Ricette simili 


Frittata Alla Salvia (2) 

Crepes Al Pomodoro E Ai Funghi 
Patate Ripiene Alla Salsiccia 
Carciofi Ripieni Alla Salsiccia 
Asparagi Allo Zabaglione 


Uova Con Salsiccia (2) 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Spellate la salsiccia e mettetela in una padella con un po' di olio per farla rosolare. 
Unite le due uova, salatele e pepatele. 
Lasciate cuocere finché gli albumi non siano densi. 


Ingredienti per 1 persona 


e 2 uova 
e olio d'oliva 

e 70g di salsiccia 
e pepe 

e sale 


Varianti 
e Uova Con Salsiccia 
Ricette simili 


Omelette Alla Provenzale 


Frittata Alla Salvia (2) 
Carciofi Imbottiti Alla Siciliana (2) 
Carciofi Imbottiti Alla Siciliana 


Frittelle Di Formaggio (4) 


Uova Con Scarola E Pinoli 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Spezzettate la scarola, scottatela per qualche istante in acqua bollente salata, in cui avrete 
stemperato la farina, poi scolatela e strizzatela bene, in modo da eliminare tutta l'acqua. 
Affettate l'aglio e rosolatelo in un largo tegame con l'olio. 
Unite la scarola e lasciatela insaporire per qualche istante. 
Aggiungete quindi le olive tritate grossolanamente, i pinoli, sale e peperoncino a piacere, mescolate 
bene e cuocete a fuoco moderato per una decina di minuti. Aiutandovi poi con un cucchiaio, create nella 
preparazione 4 fossette, in ognuna delle quali romperete un uovo. 
Salate a piacere e lasciate cuocere, coperto e a fuoco basso, finché gli albumi si saranno rappresi. 
Servite subito. Per non rischiare di danneggiare il tuorlo, rompete l'uovo in un piattino e fatelo scivolare 
con delicatezza nella fossetta di verdura. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

800g di insalata scarola 

10 olive nere snocciolate 

2 cucchiaiate di pinoli 

2 spicchi di aglio 

1 cucchiaio di farina 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

peperoncino in polvere 


Ricette simili 


Delizia Filante Alla Scamorza 


Scarola Ripiena 
Scarole Imbottite Alla Napoletana 
Tiella Di Scamorza E Scarola 


Insalata Alla Greca (2) 


Uova Con Verdure 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Lessate tutte le verdure; tagliate a metà le uova e togliete i tuorli. 
Versate i piselli in un piatto e aggiungete le verdure tagliate a dadini; riducete, metà di questo composto, 
in purè e mescolatelo con i tuorli, condendo il tutto con olio, sale e pepe. 
Farcite gli albumi con il composto e metteteli in un vassoio con intorno le verdure rimaste. 
Coprite il tutto con maionese e condite con olio e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova sode 
100g di carote 
100g di piselli 

1 porro 

1 patata 

1 insalata lattuga 
maionese 

1 zucchina 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Alla Rucola 


Insalata Allo Yogurth (2) 
Purè Di Piselli (3) 
Insalata Col Granchio 
Lattuga A Sorpresa 


Uova Di Quaglia In Camicia 


Contorno a base di uova di quaglia 


Ricetta 


Fate bollire un litro d'acqua salata e acidulata con un cucchiaio di aceto, abbassate la fiamma e 
mettete una alla volta, le uova sgusciate, lasciate cuocere per circa tre minuti. Estraetele col mestolo 
forato, adagiatele su una carta assorbente e poi su un piatto da portata in cui avrete fatto un letto con 
l'insalata, cospargete con lamelle di tartufo nero. 

Emulsionate l'olio con un po' di sale, qualche granello di pepe pestato e un po' di aceto, versate sulle 
uova e servite questo piatto raffinato. 


Ingredienti per 4 persone 


20 di uova di quaglia 
250g di insalata 

1 tartufo nero 

olio d'oliva extra-vergine 
aceto di vino bianco 

sale 

pepe in grani 


Ricette simili 


Insalata Di Porcini All'erba Cipollina 

Crudità Di Stagione Con Grana E Prosciutto Crudo 
Crudità Di Stagione Con Grana E Prosciutto 
Insalatina Profumata 


Insalata Alla Greca (4) 


Uova E Porri 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Mondate i porri, tagliate a fettine la parte bianca e lasciateli appassire in un tegame con il burro. 
Salate, pepate e spolverate di noce moscata. 
Mescolate. 
Aggiungete tre cucchiai d'acqua calda, coprite e cuocete a fuoco dolce per circa venti minuti. Se 
necessario aggiungete un po' d'acqua. Quando sono cotti, toglieteli dal tegame e metteteli in un piatto da 
portata. 
Aggiungete nel tegame un pezzetto di burro e cuocetevi le uova, salatele e pepatele. Adagiatele sui porri 
e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

600g di porri 
40g di burro 
noce moscata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Sformatini Di Porri 

Purè Di Porri 

Porri E Carote Al Gratin 
Porri Con Fonduta 


Porri Gratinati (2) 


Uova Fritte 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Scaldate il vino ad alta temperatura. 
Tritate le cipolle e il porro e rosolateli in un po' di strutto, cospargendo il tutto con un cucchiaio di 
zucchero a velo. 
Unite un cucchiaio di farina e mescolando aggiungete il vino bianco e un bicchiere di acqua. 
Insaporite con le erbe aromatiche che toglierete subito. 
Salate, pepate e lasciate cuocere per 30 minuti. Intanto tostate le fette di pane e poi sfregateci sopra 
l'aglio. 
Friggete le uova e dopo aver cotto la salsa, versatela in un vassoio, adagiateci le fette di pane e sopra di 
esse le uova. 


Ingredienti per 4 persone 


6 uova 

2 bicchieri di vino rosso 
4 cipolle 

1 porro 

strutto 

1 cucchiaio di zucchero a velo 
1 cucchiaio di farina 
erbe aromatiche 

6 fette di pane 

aglio 

burro 

sale 


Varianti 


Uova Fritte In Carpione 


Ricette simili 


Uova In Salsa Di Vino 
Carciofi Farciti 
Soufflé Di Cozze 


Fagioli Rossi Al Vino 
Borlotti Al Vino 


Uova Fritte In Carpione 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Friggere le uova in burro abbondante, salarle e disporle su di un piatto; aggiungere burro, da lasciar 
diventare nero, un po' di aceto, salvia e rosmarino. 
Togliere quasi subito dal fuoco e versare sulle uova lasciando raffreddare. 


Ingredienti per 4 persone 


8 uova 

burro 

salvia 

aceto di vino 
rosmarino 
sale 


Ricette simili 


Carote Aromatiche 

Frittata All'aceto Balsamico Tradizionale 
Uova All'aceto 

Uova Cipollate 

Zucchine E Uova In Carpione 


Uova In Besciamella 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Far bollire le uova per circa 5 minuti, passarle sotto l'acqua fredda, sgusciarle, tagliarle per il lungo a 
metà e adagiarle in una pirofila. Cospargerle di besciamella e parmigiano, spolverizzare di sale e pepe, 
far gratinare in forno per circa 15 minuti e servire calde. 


Ingredienti per 4 persone 


8 uova 

2 tazze di besciamella 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Varianti 
e Uova In Besciamella Rosa 
Ricette simili 


Zucchine In Budino 
Pasta Di Patate Al Gratin 
Budino Di Cavolfiore 


Sedano Rapa Al Forno 
Verdure Gratinate (2) 


Uova In Besciamella Rosa 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Preparare una besciamella con la farina, il latte, il burro e il ketchup. Disporre le fette di pancarré in 
una teglia e disporre su ogni fetta un uovo cotto in camicia. Versarvi la besciamella, spolverizzare con 
abbondante parmigiano grattugiato e passare sotto il grill del forno per circa 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

4 fette tostate di pancarré 

30g di burro 

25 cl di latte 

1 cucchiaio di farina 

1 cucchiaio di salsa ketchup 
formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Sedano Rapa Gratinato 
Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 
Cicoria Belga Al Gratin 


Crema Di Formaggio 
Tortino Di Finocchi 


Uova In Camicia Con Caviale 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Riducete in minuscola dadolata (brunoise) il verde di zucchina e lo scalogno; condite il tutto con un 
filo d'olio, sale, succo di limone e lasciate marinare per un'ora. 
Ungete di burro i crostini di pane, tostateli, quindi accomodatevi sopra le uova in camicia e guarnitele 
con un cucchiaino di caviale. 
Servite i crostini su un letto di brunoise di verdure, lattuga spezzettata, completando con altro caviale. 


Ingredienti per 6 persone 


6 uova in camicia 

1 vasetto di caviale 

6 crostini di pancarré 

burro 

1 zucchina (parte verde) 

1 scalogno 

1 cespo piccolo di insalata lattuga 
succo di limone 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


e Uova Sode Ripiene (2) 


e Insalata Di Zucca E Finocchio 

e Insalata Ricca (9) 

e Insalata Di Prosciutto E Formaggio 
e Uova In Camicia Con Cipolla 


Uova In Camicia Con Cipolla 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Affettate le cipolle e mettetele a cuocere nell'acqua. Una volta cotte riducetele in una specie di purè. 
Intanto pulite i funghi e cuoceteli in acqua salata. 
Unite i funghi, le cipolle e copriteli con panna liquida e l'uovo sbattuto. 
Versate questa salsa sulle uova in camicia, guarnendole con i crostini di pane. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova in camicia 

500g di cipolle novelle 

1 tazza di acqua 

12 di funghi 

1 tazzina di panna liquida 
1 uovo 

alcuni di crostini di pane 
sale 


Ricette simili 


e Uova Sode Con Cipolle 
Uova Alla Crema 


Uova In Camicia Con Caviale 
Carciofi Farciti 


Champignon Alla Crema 


Uova In Cocotte 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rompete le uova in altrettante cocottine (piccole pirofile da porzione, con le pareti alte). 
Versate il latte in una ciotola e unitevi l'Emmenthal grattugiato, una presa di sale, un pizzico di pepe e la 
buccia di limone grattugiata. 
Frullate il composto e distribuitelo nelle piccole pirofile. 
Cuocete, a bagnomaria, in forno a 200 gradi per 15 minuti. Trascorso questo tempo, estraete i recipienti 
dall'acqua, asciugateli, disponeteli su un piatto da portata e servite. 
Stendete la pasta, sulla spianatoia infarinata, in uno alto un centimetro. Con il coltello ritagliate dei 
triangoli di 4-5 cm di base, disponeteli sulla piastra del forno unta di burro e cuoceteli in forno a 180 
gradi per 20 minuti circa. Trascorso il tempo indicato, levate i triangoli dal forno, staccateli dalla piastra 
con un coltello e spalmateli col composto di sardine. Adagiateli sul piatto da portata coperto da un 
tovagliolo e serviteli subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

1 bicchiere di latte 

50g di formaggio emmenthal 
1 presa di sale 

1 pizzico di pepe 

1 limone (scorza grattugiata) 


Varianti 
e Uova In Cocotte Con Prosciutto E Verdure 
Ricette simili 


Frittelle Con L'uvetta 
Polpettone Di Tonno (3) 


(_] 
(_] 
e Gratin Di Cavolfiore 
(_] 
(_] 


Omelette Ai Quattro Formaggi 


Sformato Bicolore 


Uova In Cocotte Con Prosciutto E Verdure 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Tagliate il prosciutto a piccoli dadi (circa 5 mm). 
Mondate, lavate e asciugate il peperone, la zucchina, la carota e tagliateli a minuscoli dadi delle stesse 
dimensioni. 
Scaldate l'olio in una padella e rosolatevi i dadini di prosciutto, quindi unite le verdure. 
Cuocete per 5 minuti, mescolando. Alla fine, unite un pizzico di sale. 
Aromatizzate con le foglioline di un rametto di timo. 
Suddividete verdure e prosciutto tra 6 cocottine. 
Sgusciate in ognuna un uovo. 
Cospargete ogni preparazione con un pizzicone di parmigiano grattugiato e con un cucchiaino di burro 
fuso. 
Ponete in un bagnomaria bollente e passate nel forno già a 180 gradi, cuocendo per circa 10 minuti. 
Servite calde. 


Ingredienti per 6 persone 


e 6 uova 

250g di peperone rosso 

150g di zucchina 

100g di carota 

1 rametto di timo 

70g di prosciutto cotto (fette da 70 g) 
1 cucchiaio di formaggio parmigiano 
2 cucchiai di olio d'oliva 

30g di burro 

sale 


Ricette simili 


Insalata Variopinta (3) 

Omelette Alla Madrilena 

Frittelle Di Verdura Con Salsa Ai Peperoni 
Cavolo Farcito Al Vapore 

Funghi In Insalata 


Uova In Conchiglia 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rassodate le uova e mettetele nelle conchiglie che avrete già riempito di salsa di pomodoro condita 
con sale e pepe. Intanto preparate anche una besciamella con il burro, la farina, 1/2 cucchiaio di cipolla 
affettata, latte e un pizzico di sale; versate poi la besciamella sulle uova e infornate per qualche minuto 
fino a che la superficie non diventi dorata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 5uova 

e 5 gusci di conchiglia 

e salsa di pomodoro 

e 60g di burro 

e 50g di farina 

e 1/2 cucchiaio di cipolla affettata 
e 25 cl di latte 

e sale 

Cl 


pepe 


Ricette simili 


Crema Di Formaggio 

Involtini Di Omelette Al Formaggio 
Frittelle Di Zucchina Con Salsa Agrodolce 
Frittatine Allo Zafferano 


Polpette Di Melanzane 


Uova In Forno Con La Fontina 


Contorno a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Ungete bene una pirofila, disponete sul fondo delle fette di pancarré prima passate rapidamente nel 
latte, copritele con sottili fettine di fontina e cospargete di fiocchetti di burro. 
Mettete in forno e, quando il pane sarà dorato e la fontina cotta, togliete la pirofila dal forno, rompetevi 
le uova, coprite ogni uovo con sottili fettine di fontina e passate di nuovo in forno, fino a che il bianco sia 
rappreso e la fontina sul tuorlo sciolta. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

1/2 di pancarré a fettine 
alcuni fiocchi di burro 
latte 

200g di formaggio fontina 


Ricette simili 


Uova Alla Fontina 


Omelette Ai Quattro Formaggi 
Crepes Per Diabetici 


Piccole Mousse Di Asparagi 
Tortino Di Finocchi 


Uova In Salsa Di Vino 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Tritate i porri, la cipolla, le verdure e mettetele in una pentola con il vino. 
Fate bollire e poi fate bollire ancora a fuoco basso per 15 minuti aggiungendo le erbe aromatiche, lo 
zucchero, l'aglio e il pepe. Finita la cottura setacciate la salsa e mettetela in una pentola con 8 uova e 
cuocete in camicia. Poi togliete le uova e mettetele su un vassoio. Alla salsa unite il sale, una noce di 
burro e l'uovo rimasto sbattuto. 
Mescolate bene il tutto e versate il composto sopra le uova. 


Ingredienti per 6 persone 


100 cl di vino borgogna 
9 uova 

2 porri 

2 cipolle 

2 carote 

erbe aromatiche 

1 spicchio di aglio 

1 zolletta di zucchero 

1 noce di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Ratatouille Al Forno 
Uova Fritte 

Fagioli Con Cipolle 
Soufflé Di Cozze 


(] 
tl 
i) 
e Carciofi Farciti 


Uova In Salsa Rossa 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Sciogliere una noce di burro con 1 cucchiaio di olio, sgusciarvi le uova, cospargere con un po' di 
emmenthal e di paprica e dopo 3 minuti coprire per far scaldare il tuorlo. 
Scaldare l'aglio tritato con la tomato e uno spruzzo di tabasco. 
Unire le olive a rondelle e il prezzemolo tritato e cuocere per 2". 
Servire le uova con la salsa calda. 


Ingredienti per 4 persone 


8 uova 

paprica dolce 

1 noce di burro 

2 cucchiai di formaggio emmenthal grattugiato 
2 spicchi di aglio 

4 cucchiai di ketchup 
tabasco 

10 olive farcite 
prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Crocchette Di Patate Impanate Al Mais 
Fagiolini Alle Olive 

Uova Nel Guscio 

Frittata Piccante 

Crocchette Di Patate Al Prosciutto 


Uova In Turbante 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Fate bollire il latte e ritiratelo dal fuoco, sbattete intanto in una terrina le uova, salatele e unitevi il 
parmigiano e, a poco a poco, versatevi il latte. 
Prendete uno stampo liscio a corona, ungetelo con molto burro, e versate il composto già pronto. 
Disponete la forma in una teglia con acqua bollente e mettete tutto in forno. Per vedere se è cotto, 
introducete uno stecchino e quando esce asciutto, lo sformato è pronto, calcolando che comunque ci 
vorranno sempre non meno di quaranta minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

e 50 cl di latte 

e 1 pugno di formaggio parmigiano grattugiato 
e sale 


Ricette simili 


Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 
Sedano Rapa Gratinato 

Omelette Tour Eiffel 

Uova Sode Al Curry 

Soufflé Di Fagiolini 


Uova Mollette Agli Spinaci 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Mondate e lavate gli spinaci. Lessateli, sgocciolateli, tritateli finemente. Insaporiteli in un tegame 
con un po' di burro, ammorbiditeli con la panna, salateli e pepateli. A parte cuocete le uova 
immergendole in acqua a bollore per 4-5 minuti. 

Mettete gli spinaci su un piatto da portata, sopra sistematevi le uova mollette sgusciate delicatamente e 
servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

700g di spinaci 

2 cucchiai di panna 
burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Mattonnelle Di Piselli Tricolore 


Rollè Di Spinaci 
Pasticcio Di Spinaci 
Crespelle Verdi 
Spinaci Alla Crema 


Uova Mollette Ai Funghi 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Staccate le cappelle dai gambi. Pulitele, lavatele, asciugatele. Conditele con sale e pepe, ungetele 
d'olio e grigliatele a fuoco moderato per 15 minuti o poco più. 
Lavorate e ammorbidite circa 80 g di burro con un po' di prezzemolo tritato, sale e alcune gocce di 
succo di limone. 
Cuocete le uova immergendole in acqua a bollore per 4-5 minuti. Sgusciatele, adagiate un uovo 
nell'incavo di ogni cappella di fungo, aggiungete un po' di burro al prezzemolo che, al contatto con il 
calore delle uova, si scioglie insaporendo piacevolmente il tutto. Disponetele sul piatto da portata caldo, 
servitele subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

4 cappelle di funghi porcini 
prezzemolo 

burro 

alcune gocce di succo di limone 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Porcini Trifolati Al Burro D'acciuga 
e Funghi Allo Scalogno 

e Cardi E Funghi 

e Insalata Di Funghi (2) 

e Uova Al Funghetto 


Uova Mollette Al Pomodoro 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Scaldate la salsa di pomodoro, aggiungete cipolla, sedano, carota e prezzemolo tritati, salate e 
cuocete a fuoco basso per 20 minuti. 
Cuocete le uova in acqua a bollore per 4-5 minuti. 
Distribuite sul fondo del piatto da portata metà salsa, sopra adagiatevi le uova e ricopritele con la 
restante salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


8 uova 

200g di salsa di pomodoro 
sedano 

1 cipolla 

1 carota 

prezzemolo tritato 

sale 


Ricette simili 


Polpettone Di Tonno (3) 
Involtini Di Verza (3) 


Passato Di Fave Al Tamari 


Fagioli Alla Pizzaiola 
Gratin Di Verdure E Salsa Di Pomodoro 


Uova Mollette Alla Senape Aromatica 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


In un tegame fate sciogliere il burro, aggiungete lo scalogno finemente tritato e quando è diventato 
appena dorato spolverizzatelo con il cucchiaio di farina. 
Mescolate, versate un mestolo d'acqua calda, salate, pepate e lasciate sul fuoco per circa 20 minuti. 
Intanto cuocete le uova immergendole in acqua a bollore per 5 minuti. 
Insaporite la salsa con un cucchiaio di senape amalgamando il tutto con cura e distribuitela sul fondo di 
un piatto da portata. Adagiatevi sopra le uova mollette, cospargetele di erba cipollina tagliuzzata e 
servitele subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

60g di burro 

1 cucchiaio di senape aromatica 
1 cucchiaio di farina 

1 scalogno 

erba cipollina 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tortino Soffiato Di Zucchine 


Melanzane Allo Yogurth 
Cavolfiore In Insalata 


Ventagli Di Chayote Stufati 
Cuori Di Lattuga Alle Erbe 


Uova Mollette Con I Broccoli 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Mondate i broccoli e dividete a ciuffetti le infiorescenze più grandi, lessateli in abbondante acqua 
salata per 10 minuti. In un tegame scaldate tre cucchiai d'olio con lo spicchio d'aglio, toglietelo quando è 
dorato, aggiungete i broccoli e lasciateli insaporire per alcuni minuti. Intanto cuocete le uova mollette. 
Adagiatele in un piatto da portata e contornate con i broccoli. 


Ingredienti per 4 persone 


e 800g di broccoli 

4 uova 

1 spicchio di aglio 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Polpette Di Broccoli 


Broccoli All'aglio 
Strudel Salato Ai Pinoli 


Broccoli Strascinati 


Broccoli Romani All'aglio 


Uova Mollette Con I Carciofi 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Lessate i carciofi al dente in acqua salata e disponeteli sul piatto da portata. In un tegame lasciate 
sciogliere il burro, aggiungete lo scalogno tritato, il timo, un pizzico di pepe, mescolate, spruzzate con un 
bicchiere di vino e fate evaporare quasi completamente. 

Spolverizzate con un pizzico di farina, versate nel tegame un bicchiere d'acqua calda e lasciate 
sobbollire 5 minuti. 

Cuocete le uova immergendole per 4 minuti nell'acqua a bollore, passatele sotto l'acqua fredda, poi 
sgusciatele e adagiatele sui fondi di carciofo, nappatele con la salsa. 

Guarnite con il prosciutto tagliato a listerelle e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

4 fondi di carciofi 

2 fette di prosciutto cotto 
30g di burro 

vino bianco secco 

1 scalogno 

1 rametto di timo 

1 pizzico di farina 

sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Fagottini Ai Carciofi 

Crepes Al Pomodoro E Ai Funghi 
Carciofi Alla Mousse Di Fegatini 
Porri Al Pomodoro 


Piselli Alla Romana (2) 


Uova Nel Cestino 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Stendete la pasta sulla spianatoia e usatela per foderare sei stampini imburrati. 
Passate i cestini di sfoglia nel forno già caldo (200 gradi) per 10 minuti, poi toglieteli e lasciateli 
intiepidire. 
Riempite d'acqua una casseruola per due terzi, aggiungete l'aceto e portate ad ebollizione. 
Rompete un uovo alla volta in un piccolo mestolo, poi fatelo scivolare delicatamente nell'acqua e aceto 
in leggera ebollizione. Aiutandovi con due cucchiai raccogliete velocemente l'albume intorno al tuorlo, 
coprite il recipiente e lasciate cuocere a calore dolcissimo per 3-4 minuti. 
Preparate la besciamella: fate sciogliere 30 g di burro in un pentolino, unite la farina, mescolate, poi 
diluite il composto con il latte tiepido e fate cuocere per 10 minuti o fino a quando avrete ottenuto una 
salsa densa. Toglietela dal fuoco e insaporitela con sale, pepe e noce moscata, infine incorporatevi il 
Parmigiano grattugiato e la panna montata. 
Tritate finemente il prosciutto cotto, mescolatelo al prezzemolo e ponete un cucchiaio del miscuglio 
ottenuto sul fondo dei cestini di sfoglia, che avrete tolto dagli stampini. 
Mettete in ciascuno di essi un uovo in camicia, ricoprite con la besciamella e completate con il trito di 
prosciutto e prezzemolo avanzato. 
Passate nel forno già caldo (200 gradi) per 10 minuti, in modo che sulla superficie dei cestini si formi 
una crosticina dorata. Trasferiteli su un piatto di portata, guarniteli con verdura mista e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


6 uova 

200g di pasta sfoglia 

sale 

pepe 

25 cl di latte 

50g di burro 

40g di farina 

50g di prosciutto cotto 

3 cucchiai di panna montata non dolcificata 
1 cucchiaino di prezzemolo tritato 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1/2 bicchiere di aceto di vino bianco 

1 grattatina di noce moscata 


Ricette simili 


Sformato Di Spinaci (3) 


Crocchette Di Patate Impanate Al Mais 
Tortino Di Patate E Ricotta 


Crocchette Di Patate Al Prosciutto 
Soufflé Di Patate 


Uova Nel Guscio 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Fate rassodare le uova; lasciatele raffreddare poi tagliatele a metà nel senso della lunghezza e 
facendo attenzione a non rompere il guscio estraete prima i tuorli e poi gli albumi. 
Tritate i tuorli e gli albumi. 
Tritate anche il prezzemolo, l'erba cipollina e l'aneto e unite il tutto al trito di uova. 
Unite 60 g di burro lasciato ammorbidire a temperatura ambiente e mescolate il tutto salando e pepando. 
Riempite con il composto i gusci delle uova, spolverizzate con pangrattato, paprica, emmenthal 
grattugiato e riccioli di burro, quindi fateli gratinare in forno preriscaldato a 220 gradi per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 uova 

prezzemolo 

aneto 

erba cipollina 

pepe nero 

sale 

80g di burro 

50g di formaggio emmenthal 
pangrattato 

paprica 


Ricette simili 


Sformato Alla Svizzera 
Insalata Colorata Autunno 
Pomodori Con Robiola 
Insalata Mimosa 


Verdure Ripiene Al Microonde 


Uova Polenta E Tartufo 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Potete usare polenta già pronta e tagliarne otto fette, oppure preparate della polenta ben soda, fatela 
raffreddare e tagliatela. In un tegame lasciate fondere una noce di burro, friggetevi le fette di polenta, 
asciugatele su carta assorbente da cucina e tenetele al caldo. In un'altra padella cuocete le uova con 
pochissimo burro e poi adagiatele sulle rispettive fette di polenta. 

Cospargete con lamelle di tartufo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


polenta 
8 uova 
burro 
tartufo 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Polpettine Di Polenta, Burro E Salvia 
Crespelle Alle Uova Di Lompo 
Uova Con Polenta 


Uova Al Tartufo (2) 
Soufflé Al Tartufo 


Uova Ricamate Della Zia 


Contorno a base di uova sode 


Ricetta 


Dividete le uova per lungo, estraete i 5 tuorli e chiacciatene 4. 
Amalgamate maionese e pasta d'acciughe. 
Frullate tonno, maionese e tuorli d'uovo schiacciati. 
Mettete il composto in una siringa per dolci con bacchetta ricamata. 
Riempite con il composto gli albumi. 
Disponete sul piatto di portata le uova farcite e ricamate e completate con triangolini di pancarré 
imburrati e spolverizzati con il tuorlo d'uovo avanzato. 
Completate la guarnizione con qualche foglia di insalata rossa e interrompete il giallo con qualche 
cappero. 


Ingredienti per 4 persone 


5 uova sode 

150g di tonno 

100g di maionese 

10g di pasta d'acciughe 

1 cucchiaio di pasta d'acciughe 
olio d'oliva 

sale 

pepe 

per guarnire: 

alcune foglie di insalata rossa 
alcuni di capperi 

2 fette di pancarré 

20g di burro 


Ricette simili 


Insalata Ai Crostini 

Uova Al Burro D'acciuga 
Insalata Alla Francese (3) 
Insalata Alla Francese (4) 
Insalata Alla Francese (5) 


Uova Ripiene E Fritte 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Tagliate in due, nel senso della lunghezza le uova sode; estraetene i tuorli e passateli al setaccio 
insieme alla ricotta. 
Salate, pepate, aggiungete un pizzico di noce moscata e amalgamate bene. 
Riempite con il composto le mezze chiare sode, poi ricomponete le uova schiacciando bene. 
Sbattete le uova crude con un cucchiaio di olio e un pizzico di sale. 
Fate rotolare le uova ricomposte nella farina salata e pepata, quindi nelle uova sbattute e infine nel 
pangrattato. 
Lasciate asciugare per 15 minuti. 
Friggete le uova in olio bollente finché non prendono un colore oro scuro. Scolatele, sgocciolatele su 
carta assorbente, fatele riposare 5 minuti e servitele. 


Ingredienti per 4 persone 


8 uova sode 

2 uova 

120g di ricotta 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
olio per friggere 

farina 

pangrattato 

1 pizzico di noce moscata 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Crocchette Di Piselli 


Sformato Di Verdure (3) 


Fiori Di Zucca Farciti, Dorati E Fritti 
Frittura Di Zucchine E Mozzarella 


Crocchette Di Patate Impanate Al Mais 


Uova Sode Ai Gamberetti 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Scongelate i gamberetti tuffandoli in una pentola contenente acqua salata in ebollizione dove avete 
messo una fettina di limone e lessateveli per cinque minuti. 
Rassodate le uova, sgusciatele e tagliatele a metà nel senso della lunghezza. 
Togliete i tuorli e raccoglieteli in una ciotola. 
Passate al mulinetto i gamberetti e amalgamate questo composto con i rossi d'uovo. 
Aggiungete il burro ammorbidito e il sale, mescolate bene. 
Riempite con il composto i mezzi albumi e guarniteli con il gamberetto intero. 
Decorate un piatto da portata con le foglie di lattuga, disponetevi le uova ripiene, distribuite qui e là le 
olive. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

125g di gamberetti surgelati 
25g di burro 

1 fettina di limone 

1 fetta di cipolla 

1/2 di carota 

1 ciuffo di prezzemolo 

olive nere 

alcune foglie di insalata lattuga 
sale 


Ricette simili 


Insalata Arlecchino 


Uova Sode Alla Napoletana 
Insalata Nicoise (2) 
Frittata Di Gamberetti 


Insalata Parigina 


Uova Sode Al Curry 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rassodate le uova, sgusciatele, tagliatele a metà nel senso della lunghezza. 
Togliete i tuorli e raccoglieteli in una terrina. 
Preparate con il burro, la farina e il latte una salsa besciamella non troppo densa. Quando è pronta 
incorporatevi il cucchiaino di curry e un pizzico di sale. 
Schiacciate con una forchetta i tuorli d'uovo e amalgamateli con due cucchiai di besciamella. 
Riempite con questo composto i mezzi albumi, disponeteli in una pirofila imburrata, versatevi sopra tutta 
la besciamella, cospargete con il parmigiano e gratinate in forno preriscaldato a 180 gradi per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

40g di burro 

1 cucchiaio di farina 

1 cucchiaino di curry 

1 bicchiere di latte 

1 cucchiaio di formaggio parmigiano grattugiato 
1 pizzico di sale 


Varianti 


e Uova Sode Al Curry (2) 


Ricette simili 


e Crepes Al Radicchio E Gorgonzola 
Omelette Tour Fiffel 


Omelette Alla Romana 
Soufflé Di Fagiolini 


() 
i) 
(_) 
e Uova In Besciamella Rosa 


Uova Sode Al Curry (2) 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Preparate con burro, farina e latte una besciamella non troppo densa. Ritiratela dal fuoco e 
incorporatevi il curry e un pizzico di sale. 
Rassodate le uova, sgusciatele e tagliatele a metà nel senso della lunghezza. 
Togliete i tuorli, schiacciateli, amalgamateli con due cucchiai di besciamella e farcite i mezzi albumi. 
Disponeteli in una pirofila imburrata, ricoprite con la restante besciamella, il formaggio grattugiato e 
lasciate gratinare in forno preriscaldato a 180 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 
e 1 cucchiaino di curry 

e 1cucchiaio di formaggio grattugiato 
e besciamella 

e sale 


Varianti 


e Uova Sode Al Curry 


Ricette simili 


Uova In Besciamella 
Sformato Di Finocchi 
Sformato Di Carciofi 


Uova Affogate Al Mais 
Sformato Di Carote E Finocchi 


Uova Sode Al Salmone 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Togliete le uova dal frigorifero due ore prima di cucinarle. Rassodatele per dieci minuti dall'inizio 
del bollore. Raffreddatele sotto l'acqua corrente, sgusciatele, tagliatele a metà nel senso della lunghezza 
ed estraete il tuorlo. 

Mettete nel frullatore il salmone tagliato a pezzetti, i tuorli, la panna, un pizzico di sale e di pepe e 
frullate fino a ottenere un composto denso. 

Riempite con questa i mezzi albumi in modo da formare una cupoletta e disponeteli sul piatto da portata 
dopo avere coperto il fondo con alcune belle foglie di lattuga. 

Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

150g di salmone affumicato 

2 cucchiai di panna 

alcune foglie di insalata lattuga 
1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe bianco 


Ricette simili 


Insalata Di Salmone Affumicato 
Uova Sode Con Il Salmone 
Patate Al Forno Al Salmone 
Insalata Mimosa 

Omelette Al Salmone 


Uova Sode Alla Napoletana 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rassodate le uova, sgusciatele, tagliatele a metà per il lungo, togliete i tuorli e raccoglieteli in una 
ciotola. Schiacciateli con i rebbi di una forchetta, aggiungete un po' di polpa di pomodoro tritata, alcune 
olive verdi e nere snocciolate e tritate, i filetti d'acciughe spezzettati minutamente e tanta maionese quanta 
ne basta per amalgamare il tutto, tenendo presente che deve risultare un composto morbido e spumoso. 
Riempite abbondantemente i mezzi albumi con questo composto facendolo sporgere un po' a cupoletta. 
Disponete sul piatto da portata un letto di foglie di lattuga, adagiatevi sopra le uova ripiene, contornatele 
con una dadolata di pomodori rossi ben sodi spellati e privati dei semi. 


Ingredienti per 4 persone 


8 uova 

4 pomodori 

4 filetti d'acciughe sott'olio 
olive verdi 

olive nere 

maionese 

insalata lattuga 


Ricette simili 


Insalata Arlecchino 
Insalata Alla Nizzarda 
Insalata Nicoise (2) 
Insalata Nizzarda 
Pomodori Alle Olive 


Uova Sode Alle Noci 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Fate rassodare le uova per 8 minuti e, dopo averle tenute a lungo nell'acqua fredda, sgusciatele. 
Tagliatele a metà nel senso della lunghezza, togliete i tuorli e raccoglieteli in una ciotola. Schiacciateli 
con i rebbi di una forchetta, aggiungete la pasta d'acciughe, il burro lasciato prima ammorbidire a 
temperatura ambiente, un po' di succo di limone, due gherigli di noci tritati finemente e amalgamate con 
cura in modo da ottenere un composto soffice. 

Regolate sale e pepe. Con questo impasto riempite abbondantemente le mezze uova e al centro di ognuna 
mettete un gheriglio di noce. Disponetele sul piatto da portata e decorate con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

10 gherigli di noci 

40g di burro 

3 cucchiaini di pasta d'acciughe 
1/2 di limone 

prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Patate Alle Noci 

e Insalata Nizzarda (2) 

e Zucchine Saltate 

e Sfogliata Di Porri E Noci 
e Uova Ricamate Della Zia 


Uova Sode Col Cappello 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Lessate le uova e sgusciatele. 
Tagliate l'insalata a listerelle, conditela con olio, aceto e sale, disponetela sul fondo di un piatto da 
portata. 
Tagliate la base di ogni uovo in modo che restino diritte e disponetele sull'insalata. 
Tagliate la calotta ai pomodori, eliminate i semi e posatela come un cappello sulle uova. 
Tagliate il resto dei pomodori a fettine e guarnite il piatto tutto intorno. 
Servite con maionese ai capperi a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


8 uova 

4 pomodori 

1 mazzetto di insalata cicoria 
1 mazzetto di insalata rucola 
maionese ai capperi 

olio d'oliva 

aceto di vino 

sale 


Ricette simili 


Insalata Ricca (2) 


Insalata Principesca 
Insalata Ricca 


Insalata Ai Quattro Colori 


Insalata Siciliana 


Uova Sode Con Cipolle 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rassodate le uova. 
Tritate le cipolle e doratele in un pezzo di burro; bagnatele con acqua e lasciate cuocere finché la salsa 
non diventi densa. 
Tagliate le uova a fettine, appoggiatele su un piatto e cospargetele di noci di burro, versandoci sopra la 
salsa. 
Mettete il tutto in forno per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6uova incamicia 
e 3 cipolle 

e acqua 

e burro 


Ricette simili 


Uova In Camicia Con Cipolla 
Uova Al Pomodoro (3) 


Uova In Camicia Con Caviale 


Frittata Di Cipolle 
Frittata Con Tonno 


Uova Sode Con I Gamberetti 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rassodate le uova, passatele sotto l'acqua fredda, sgusciatele, dividetele in due nel senso della 
lunghezza. 
Togliete i tuorli, raccoglieteli in una ciotola, schiacciateli coni rebbi di una forchetta, aggiungete il burro 
ammorbidito, la pasta d'acciughe e amalgamate. 
Riempite le mezze uova con il composto e cospargete la superficie con il prezzemolo tritato fine. 
Lessate i gamberetti, sgusciateli e disponeteli sulle mezze uova. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

8 gamberetti 

30g di burro 

1 cucchiaino di pasta d'acciughe 
1 ciuffo di prezzemolo 


Ricette simili 


e Insalata Capricciosa 
Uova Ricamate Della Zia 


Uova Al Burro D'acciuga 
Uova Sode Alle Noci 


Frittata Marinara 


Uova Sode Con Il Salmone 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rassodate le uova, sgusciatele, tagliatele a metà nel senso della lunghezza. 
Estraete i tuorli, metteteli nel frullatore con il salmone a pezzetti, la panna, un pizzico di sale, uno di 
pepe e frullate fino a ottenere una densa crema. Con questa riempite i mezzi albumi in modo da formare 
una cupoletta. Su un piatto da portata disponete a ventaglio le foglie di lattuga e sopra ognuna disponete a 
due a due le mezze uova. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 uova 

150g di salmone affumicato 
3 cucchiai di panna 

4 foglie di insalata lattuga 
1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Uova Sode Al Salmone 
Insalata Di Salmone Affumicato 
Patate Al Forno Al Salmone 
Omelette Al Salmone 

Insalata Mimosa 


Uova Sode Con Le Ostriche 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rassodate le uova, sgusciatele e tagliatele a metà nel senso della lunghezza. 
Togliete i tuorli, raccoglieteli in una ciotola, schiacciateli con la forchetta e ammorbiditeli con un po' 
d'olio, succo di limone, sale e pepe. 
Aprite le ostriche, togliete i molluschi e insaporiteli in padella con una noce di burro e il prezzemolo 
tritato. 
Tostate leggermente le fette di pancarré e spalmatele, ancora calde, con un velo di burro. Su ognuna 
mettete una fettina di limone tagliata al vivo e mezzo albume farcito con l'ostrica. 
Ricoprite con la salsa all'uovo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

8 ostriche 

8 fette di pancarré 

2 limoni 

1 ciuffo di prezzemolo 
1 velo di burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Frittata Di Crostini 

Uova Alla Coque Con Verdure 
Eggs And Shrimps 

Carciofi Gratinati Ai Funghi 
Canapè Di Uova Fritte 


Uova Sode In Gelatina 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rassodate le uova, raffreddatele sotto l'acqua fredda, sgusciatele, tagliatele a metà nel senso della 
larghezza. 
Preparate la gelatina secondo le istruzioni della confezione, lasciatela intiepidire, versatene uno strato 
sottile sul fondo del piatto da portata e mettete in frigorifero a rassodare. Con il bordo di un bicchiere o 
un'apposita formina ritagliate dalle fette di prosciutto 24 dischi un po' più grandi del diametro massimo 
dell'uovo e adagiatene 12 sullo strato di gelatina solidificata. Su ognuno posate le mezze uova cui avete 
tagliato la base perché possano stare in piedi. 
Decorate il tuorlo con alcuni capperi, un pizzico di pepe, un'oliva snocciolata e ricopritelo con un altro 
disco di prosciutto. Sopra versate il resto della gelatina non ancora solidificata e mettete in frigorifero. 
Ritirate 15 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

7 fette di prosciutto cotto 
12 di olive nere 

50g di capperi 

100 cl di gelatina 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Aspic Di Verdure 

Insalata Variopinta (3) 

Aspic Di Uova Sode 
Omelette Alla Caprese 
Polpettone Di Tonno E Patate 


Uova Sode In Salsa Di Cipolle 


Contorno a base di uova sode 


Ricetta 


Preparazione: sgusciate le uova e tagliatele a spicchi. 
Tagliate le cipolle a fettine sottili. 
Fate soffriggere in un tegame il burro e le cipolle lasciandole cuocere a fuoco lento fino a che non 
saranno imbiondite, salate, pepate, spolverate con la farina, aggiungete l'aceto di vino e il brodo 
mescolando bene. 
Fate cuocere qualche minuto aggiungendo i capperi e il dragoncello. Nel frattempo disponete le uova su 
un piatto e ricopritele con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova sode 

3 cipolle abbastanza grandi 
50g di burro 

1/2 bicchiere di aceto di vino 
1/2 bicchiere di brodo 

1 cucchiaio di farina 

1 cucchiaio di capperi 

1 pizzico di dragoncello 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Carciofi In Salsa D'uova 


Uova Cipollate 
Cavolfiore In Insalata 


Carote Ai Capperi 
Insalata Mista Di Barbabietole 


Uova Sode Ripiene (2) 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Il principio è unico. 
Rassodate le uova in acqua abbondante leggermente salata; sgusciatele, tagliatele in due nel senso della 
lunghezza, togliete le palline dei tuorli, sbriciolatele, mescolatele con ingredienti come quelli elencati, in 
diversi modi e combinazioni, secondo fantasia; con questi ripieni guarnite le mezze uova, non solo 
occupando la cavità rimasta, ma disponendoli anche sopra, a cupoletta; servite accompagnando ancora in 
tanti modi. 


Ingredienti per 4 persone 


olio d'oliva 
pepe 

cipolla 
prezzemolo 
burro 

farina 

12 di uova 
pomodori 
maggiorana 
acciughe salate 
succo di limone 
latte 

spinaci 

funghi 
prosciutto 
tonno 

insalata lattuga 
paté di fegato d'oca (o paté di fegato di vitello) 
caviale 

caviale di olive 
sardine sott'olio 
formaggio parmigiano (o formaggio groviera) 
olive 


Varianti 


Uova Sode Ripiene E Fritte 


Ricette simili 


Insalata Alla Nizzarda 


Polpettone Di Tonno E Patate 
Uova In Camicia Con Caviale 


Uova Sode Alla Napoletana 
Strudel Di Carciofi 


Uova Sode Ripiene E Fritte 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Rassodate quattro uova, raffreddatele sotto l'acqua corrente, sgusciatele e tagliatele a metà nel senso 
della lunghezza. 
Togliete i tuorli, metteteli in una ciotola, schiacciateli con i rebbi di una forchetta, aggiungete la ricotta, il 
formaggio grattugiato, la panna, un po' di prezzemolo tritato, sale e pepe. 
Amalgamate bene il tutto. Se il composto è troppo morbido unite del pangrattato, se è troppo sodo un 
cucchiaio di panna. Con questo composto riempite i mezzi albumi, poi infarinateli leggermente, passateli 
nell'uovo sbattuto e nel pangrattato. In un tegame lasciate scaldare una noce di burro, fatevi colorire 
leggermente i mezzi albumi farciti, asciugateli su carta da cucina, disponeteli sul piatto da portata e 
servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


5 Uova 

120g di ricotta 

40g di formaggio grattugiato 
2 cucchiai di panna 

farina 

pangrattato 

1 noce di burro 

prezzemolo tritato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Crocchette Di Patate Filanti 
e Crepes Con Formaggio E Funghi 
e Crocchette Di Piselli 
° 
() 


Sedano Rapa Gratinato 
Pasticcio Di Patate 


Uova Strapazzate 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Sbattete leggermente le uova, salatele e versatele in una padella dove avete lasciato sciogliere il 
burro: circa 100 g ogni 6 uova. 
Mescolate il composto a fuoco moderato e quando raggiunge una consistenza cremosa aggiungete ancora 
una noce di burro, mescolate e trasferite subito sul piatto da portata per evitare che il calore del 
recipiente prolunghi la cottura. Perché le uova riescano morbide, all'inizio tenete da parte un cucchiaio 
del composto di uova sbattute e aggiungetelo a fuoco già spento. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6uova 
e 100g di burro 


Varianti 


Uova Strapazzate (ricetta Base) 
Uova Strapazzate Ai Carciofi 
Uova Strapazzate Ai Formaggi 
Uova Strapazzate Ai Funghi 
Uova Strapazzate Al Pomodoro 
Uova Strapazzate Al Tartufo 
Uova Strapazzate Al Verde 
Uova Strapazzate All'abruzzese 
Uova Strapazzate Alla Fontina 
Uova Strapazzate Con I Fagioli 
Uova Strapazzate Con I Fegatini 
Uova Strapazzate Con La Salsiccia 
Uova Strapazzate Nel Nido 


Ricette simili 


e Topfenpalatschinken 

Timballo Di Crepes 

Crespelle Alle Uova Di Lompo 
Crepes Al Radicchio 

Sformato Di Spinaci (4) 


Uova Strapazzate Ai Carciofi 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Eliminate le foglie più dure e le spine ai carciofi, tagliateli a fettine sottili. In un tegame sciogliete il 
burro, mettetevi i carciofi, salate e pepate leggermente, bagnate con un po' d'acqua e cuocete, coperto, per 
un quarto d'ora. 

Sgusciate un uovo alla volta su un piattino e fatelo scivolare nel recipiente. 

Strapazzate le uova mescolandole ai carciofi e togliete dal fuoco appena il composto inizia a 
rapprendersi. 

Servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

3 carciofi 
60g di burro 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Carciofi In Salsa (2) 

e Clafoutis Di Carciofi 
e Soufflé Di Carciofi (3) 
e Sformatini Di Carciofi 
e Soufflé Di Carciofi 


Uova Strapazzate Ai Formaggi 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Grattugiate o tagliate a lamelle sottili la fontina. In un tegame fate sciogliere il burro, rompetevi le 
uova e strapazzatele mescolandole con i rebbi di una forchetta. 
Aggiungete il formaggio, una punta di sale e pepe. 
Continuate a mescolare in modo che il composto non attacchi sul fondo del recipiente. 
Ritirate quando il composto è densamente cremoso, incorporatevi un uovo intero crudo mescolando 
velocemente e servite con pane tostato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 5uova 

70g di formaggio fontina 
30g di burro 

1 punta di sale 

1 punta di pepe 


Ricette simili 


Omelette Ai Quattro Formaggi 
Uova Strapazzate Alla Fontina 
Omelette Con Fontina E Spinaci 


Asparagi Alla Valdostana 
Torta Di Frittate 


Uova Strapazzate Ai Funghi 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Fate rinvenire i funghi lasciandoli a bagno in acqua tiepida per un'ora. Scolateli e strizzateli 
leggermente. In un tegame scaldate due cucchiai d'olio e una noce di burro, aggiungete uno spicchio 
d'aglio intero e poi i funghi cuocendoli per venti minuti abbondanti. Cospargeteli con il prezzemolo 
tritato, quindi aggiungete nel tegame 30 g di burro, poi sgusciatevi le uova e strapazzatele con una 
forchetta fino a quando sono rapprese. 

Togliete subito dal fuoco e dal tegame per impedire che continuino a cuocere. Il composto deve riuscire 
cremoso. 
Servite con crostoni di pane leggermente tostato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di funghi secchi 

4 uova 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di olio d'oliva 
1 noce di burro 

sale 


Ricette simili 


Patate Con I Funghi 
Tortino Di Fagiolini 
Crepes Spinaci E Funghi 
Cipolle Ai Funghi 

Flan Di Funghi 


Uova Strapazzate Al Pomodoro 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Preparate una salsa di pomodoro, mettendo in un tegame i pomodori sbucciati e tagliati a pezzi con il 
sedano, la cipolla, l'aglio, una punta di zucchero, sale e pepe. 
Fate cuocere una ventina di minuti, poi aggiungete le erbe aromatiche tritate. 
Passate il tutto al mulinetto. 
Versate la salsa in un tegame, ponete sul fornello a fuoco medio, fate scaldare e poi sgusciatevi le uova. 
Lasciatevele soltanto il tempo necessario a che l'albume si rapprenda, quindi ritirate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di pomodoro 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 gambo di sedano 

1 ciuffo di basilico 

1 ciuffo di prezzemolo 
4 uova 

1 punta di zucchero 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Fagioli In Salsa Alla Veneta 
Uova Mollette Al Pomodoro 


Lumache Fritte 
Fagottini Di Melanzane Al Pollo E Salsa Rossoverde 
Involtini Di Verza (3) 


Uova Strapazzate Al Tartufo 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


In una fondina sbattete le uova salate e pepate, con alcuni pezzetti di tartufo, fate riposare e insaporire 
per circa mezz'ora. In un tegame mettete il burro, fatelo sciogliere poi versate le uova e cuocete 
mescolando con un cucchiaio di legno delicatamente per pochi minuti devono risultare cremose. 
Amalgamate due cucchiai di panna mescolate e travasate su un piatto da portata caldo, decorate con 
lamelle di tartufo. 

Servite con fette di pane casereccio o pancarré precedentemente tostate nel forno. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

30g di burro 

2 cucchiai di panna 
pane casereccio a fette 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Uova Affogate Con Salsa Alla Cipollina 
Uova Alla Bresaola 


Uova Alla Bresaola (2) 


Melanzane Alle Uova 


Polpette Di Spinaci (3) 


Uova Strapazzate AI Verde 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Mondate e tritate finemente lo scalogno. 
Lavate, asciugate e tritate il prezzemolo. 
Lavate e spezzettate il basilico. 
Pulite e lavate accuratamente gli spinaci e sbollentateli per 5 minuti. Sgocciolateli bene, tritateli, 
metteteli in un tegame e fate asciugare a fuoco basso l'eccesso d'acqua. 
Ritirate e aggiungete il prezzemolo, il basilico e lo scalogno. In una terrina sbattete le uova con un 
cucchiaio d'acqua, salate, pepate, aggiungete gli spinaci con il prezzemolo, il basilico e lo scalogno e 
mescolate. In una padella antiaderente scaldate due cucchiai d'olio, versatevi le uova e cuocete a fuoco 
medio sempre mescolando. Quando il composto è colorito e risulta di una morbida consistenza, togliete 
dal fuoco, lasciate riposare 2 minuti, passatelo sul piatto da portata e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 uova 

400g di spinaci 

1 ciuffo di prezzemolo 
alcune foglie di basilico 
1 scalogno 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tortino Di Fave E Piselli 


Insalata Di Spinaci E Capesante 
Insalata Di Spinaci (2) 
Melanzane Deliziose 

Rattatuia 


Uova Strapazzate All'abruzzese 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


In un tegame scaldate un po' d'olio, aggiungete la cipolla e uno spicchio d'aglio finemente tritati. 
Unite i pomodori spellati, privati dei semi e tagliati a dadini, le erbe aromatiche e il peperoncino 
sbriciolato. 

Mescolate e poi unite le uova sbattute strapazzandole con la forchetta in modo che si amalgamino al 
resto. Non fate restringere troppo, ma togliete dal fuoco quando il composto ha raggiunto una morbida 
consistenza. 

Salate e pepate moderatamente, aggiungete le olive, spegnete e coprite. 

Lasciate riposare pochi minuti e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 uova 

4 pomodori 

100g di olive nere snocciolate 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 
basilico 

maggiorana 

1 peperoncino rosso 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Melanzane Farcite (2) 
Peperoni Ripieni Alla Salsa 
Uova Con Scarola E Pinoli 


Insalata Alla Greca (3) 


. 
° 
i) 
e Insalata Croccante Al Tonno 


Uova Strapazzate Alla Fontina 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Grattugiate o tagliate a lamelle sottili la fontina. 
Rompete in una terrina quattro uova e sbattetele leggermente con una forchetta. In un tegame lasciate 
sciogliere una noce di burro a fuoco moderato, versatevi le uova e strapazzatele. 
Aggiungete il formaggio, salate e pepate. 
Continuate a mescolare e unite due o tre fiocchetti di burro uno dopo l'altro. Quando il composto risulta 
morbidamente cremoso, ritirate il recipiente dal fuoco e amalgamatevi subito il restante uovo crudo 
sbattuto. 
Mescolate bene e servite subito a tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


e 5 uova 

80g di formaggio fontina 
burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Omelette Ai Quattro Formaggi 
Uova Strapazzate Ai Formaggi 
Omelette Con Fontina E Spinaci 


Asparagi Alla Valdostana 
Torta Di Frittate 


Uova Strapazzate Con I Fagioli 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Sciacquate i fagioli in acqua corrente. Fateli scaldare 10 minuti in una padella con due cucchiai 
d'olio e la cipolla tagliata ad anelli molto sottili, unite le uova sbattute e insaporite con sale e pepe, 
strapazzandole con i rebbi della forchetta. Appena le uova diventano cremose, ritirate e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 barattolo di fagioli borlotti (barattoli da 300 g) 
4 uova 

1 cipolla 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Ciavarro 


o. 
e Fagioli Al Brandy 

e Fagioli Misti In Insalata 
e Borlotti Fantasia 

e Insalata Rustica 


Uova Strapazzate Con I Fegatini 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Pulite e tritate grossolanamente i fegatini, rosolateli in un tegame a fuoco vivace con 30 g di burro 
per 5 minuti. 
Salate e pepate, aggiungete un cucchiaio di salsa di pomodoro. 
Sbattete le uova e unitevi i fegatini. In una padella sciogliete il restante burro, versatevi il composto 
strapazzandolo con la forchetta fino a quando le uova diventano cremose. 
Ritirate subito perché devono restare morbide e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 

200g di fegatini di pollo 

60g di burro 

1 cucchiaio di salsa di pomodoro 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Frittata Gustosa 

Omelette Al Madera 

Frittelle Di Zucchina Con Salsa Agrodolce 

Crema Di Formaggio 

Fagottini Di Melanzane Al Pollo E Salsa Rossoverde 


Uova Strapazzate Con La Salsiccia 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Spellate la salsiccia, sminuzzatela, mettetela in un tegame con poco burro e lo spicchio d'aglio intero. 
Fate soffriggere e, quando ha preso colore, ritirate il tegame, eliminate l'aglio. 
Sgusciate le uova in una terrina, sbattetele, salatele. In una padella lasciate sciogliere il rimanente burro 
e versatevi le uova. 
Aggiungete la salsiccia sgocciolata dal suo grasso e fate rapprendere il composto mescolando. 
Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 5uova 

200g di salsiccia 
30g di burro 

1 spicchio di aglio 
sale 


Ricette simili 


Omelette Alla Provenzale 


Frittata Alla Salvia (2) 


Zucchine Ripiene Alle Due Carni 
Uova Con Salsiccia 


Frittata Con Salsiccia 


Uova Strapazzate Nel Nido 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Lessate le patate con la buccia, spellatele e passatele allo schiacciapatate. 
Raccogliete il composto in una ciotola, unitevi 30 g di burro, 2-3 cucchiai di panna, un uovo, il 
formaggio grattugiato e il sale. 
Imburrate la placca del forno e distribuitevi il composto formando tante spirali. Intorno a ognuna 
disegnate un altro giro di composto. 
Fate dorare in forno preriscaldato a 180 gradi per 20 minuti. 
Sbattete le altre 5 uova con sale e pepe. In una padella sciogliete il restante burro, versatevi le uova e 
fatele rapprendere a fuoco basso strapazzandole per 2 minuti. 
Unite la panna, mescolando finché si forma una densa crema. 
Riempite i “nidi” di patate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


6 uova 

500g di patate 

50g di formaggio grattugiato 
80g di burro 

5 cl di panna 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Soufflé Di Patate 

Patate Farcite Alle Mandorle 

Il Pesce 

Uova Alla Boscaiola 

Sformato Di Verdure Ai Tre Colori 


Uova Strapazzate (ricetta Base) 


Contorno a base di uova 


Ricetta 


Sbattete leggermente le uova, salatele e versatele in una padella dove avete lasciato sciogliere il 
burro: circa 100 g ogni 6 uova. 
Mescolate il composto a fuoco moderato e quando raggiunge una consistenza cremosa aggiungete ancora 
una noce di burro, mescolate e trasferite subito sul piatto da portata per evitare che il calore del 
recipiente prolunghi la cottura. Perché le uova riescano morbide, all'inizio tenete da parte un cucchiaio 
del composto di uova sbattute e aggiungetelo a fuoco già spento. 


Ingredienti per 4 persone 


e uova 
e burro 


Varianti 


Uova Strapazzate 

Uova Strapazzate Ai Carciofi 
Uova Strapazzate Ai Formaggi 
Uova Strapazzate Ai Funghi 
Uova Strapazzate Al Pomodoro 
Uova Strapazzate Al Tartufo 
Uova Strapazzate Al Verde 
Uova Strapazzate All'abruzzese 
Uova Strapazzate Alla Fontina 
Uova Strapazzate Con I Fagioli 
Uova Strapazzate Con I Fegatini 
Uova Strapazzate Con La Salsiccia 
Uova Strapazzate Nel Nido 


Ricette simili 


e Topfenpalatschinken 

Timballo Di Crepes 

Crespelle Alle Uova Di Lompo 
Crepes Al Radicchio 

Sformato Di Spinaci (4) 


Vellutata Di Carote 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Lavare e affettare le carote e farle rosolare nel burro con le patate tagliate a tocchetti e la cipolla 
tritata. 
Bagnare con il brodo e cuocere per 1 ora. Far raffreddare e poi frullare. 
Sbattere i tuorli con lo yogurth e un cucchiaio di prezzemolo e unire il tutto al frullato. 
Rimettere sul fuoco, far sobbollire pochi minuti e poi servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di carote 

2 patate 

50g di burro 

1 cipolla 

100 cl di brodo 

2 tuorli d'uovo 

4 cucchiai di yogurth bianco 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 


Ricette simili 


e Sformato Di Trota Salmonata 
Crocchette Di Patate E Carote 


Asparagi E Ravanelli In Salsa 
Verdure Gratinate Al Formaggio 


() 
(_) 
(_) 
e Carote Sfiziose 


Ventagli Di Chayote Stufati 


Contorno a base di chayote 


Ricetta 


Sbucciate i chayote servendovi di un pelapatate, quindi tagliate in due ogni frutto nel senso della 
lunghezza ed eliminate il seme. 
Tagliate ogni mezzo chayote a fettine sottili, lasciando attaccate queste ultime ad un'estremità, quindi 
schiacciate leggermente i frutti in modo da ottenere i ventagli. In una pirofila con 40 g di burro fate 
soffriggere lo scalogno tagliato ad anelli, cospargetelo con lo zucchero e unite i ventagli di chayote. 
Insaporite con sale e pepe bianco, versate il succo di limone e il vino bianco e cuocete fino a far 
consumare quasi completamente il liquido. 
Aggiungete il brodo di pollo e chiudete la pirofila con un foglio di stagnola. 
Proseguite la cottura in forno a 180 gradi per circa 30-35 minuti. 
Passate al setaccio il fondo di cottura e fatelo ridurre fino ad ottenere 8 cl di liquido, quindi 
incorporatevi il resto del burro, freddo e a pezzetti. 
Servite i ventagli cosparsi con la salsina preparata e con qualche pezzetto di erba cipollina. --- 
CONSIGLI. I chayote sono ortaggi esotici che hanno forma simile ad una pera e polpa bianca e morbida. 
Sono particolarmente gustosi se cucinati con molte spezie, specialmente i chiodi di garofano, lo zenzero e 
la noce moscata. 


Ingredienti per 4 persone 


2 chayote (di 300g ciascuno) 

60g di burro 

1 scalogno 

1 cucchiaio di zucchero 

sale 

pepe bianco 

1/2 di limone (succo) 

10 cl di vino bianco 

40 cl di brodo di pollo o di verdura 
10g di erba cipollina 


Ricette simili 


Indivia Belga Stufata 
Insalata Ai Tre Legumi 
Topinambur All'erba Cipollina 


Fagioli Alle Erbe 
Finocchi Al Limone 


Verdure Al Curry 


Contorno a base di curry 


Ricetta 


In una padella con poco olio, fate scaldare la cipolla affettata fine e lo zenzero pelato e grattugiato. 
Aggiungete un cucchiaino di semi di cumino, due di curcuma macinata, uno di coriandolo macinato e un 
peperoncino. 

Unite le carote a rondelle, le patate, i fagiolini e il cavolfiore tagliati a pezzettini. Dopo 5 minuti unite i 
pomodori sbucciati e senza semi, lo yogurth e 2 dl di acqua. 
Salate e lasciate cuocere per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla 
e 2 carote 
e 300g di patate 

e 150g di fagiolini 

e 200g di cavolfiore 

e 2 pomodori maturi 

e 125gdi yogurth 

e poco di olio d'oliva 

e zenzero 

e 1 cucchiaino di semi di cumino 

e 2 cucchiaini di curcuma macinata 

e 1 cucchiaino di coriandolo macinato 
e 1 peperoncino 


Ricette simili 


Sottaceti All'inglese 


Frittelle Di Patate Speziate 
Quiche Alla Crema Di Piselli 


Cavolfiore Alla Greca 


Involtini Di Verza (5) 


Verdure Al Forno 


Contorno a base di patate 


Ricetta 


Appassire la cipolla tritata con 4 cucchiai di olio, salare, pepare. In una pirofila unta disporre a strati 
le verdure lavate e affettate cospargendo ogni strato con prezzemolo e aneto, salare e pepare. 
Versare infine la cipolla, un po' di brodo bollente e cuocere in forno caldo a 180 gradi per 40'. A metà 
cottura cospargere con pangrattato e grana. 


Ingredienti per 4 persone 


4 patate 

4 zucchine 

2 melanzane 

3 pomodori 

1 cipolla 

aglio tritato 

prezzemolo tritato 

2 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
2 cucchiai di pangrattato 
5 cucchiai di olio d'oliva 
brodo 

aneto tritato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Turlù Furnu 
Verdure Ripiene Alla Provenzale 
Gratin Provenzale 


Melanzane Ripiene Di Funghi 


Carciofi E Patate 


Verdure Al Latte 


Contorno a base di latte 


Ricetta 


Mondare le verdure e tagliarle a dadini Rosolarle leggermente, insieme ai piselli, nel burro su fuoco 
dolce, mettendo in pentola prima le verdure più dure. 
Unire sale e pepe, coprirle con il latte e alzare la fiamma. 
Cuocere mescolando delicatamente ogni tanto. Infine spolverizzare con il prezzemolo e il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di latte 

4 zucchine 

500g di piselli 

4 carote 

4 cipolline 

formaggio parmigiano grattugiato 
70g di burro 

1 cucchiaio di prezzemolo 

pepe 

sale 


Varianti 


Verdure Al Latte Di Cocco 


Ricette simili 


Piselli E Carotine Alla Francese 
Zucchine In Budino 

Carote E Piselli Gratinati 
Piselli Con Carote 


Cipolline Gratinate 


Verdure Al Latte Di Cocco 


Contorno a base di latte di cocco 


Ricetta 


Pelate la cipolla e tritatela grossolanamente. 
Mondate l'aglio e tritatelo fine. 
Lavate i pomodori e tagliateli a pezzi grossi. 
Mondate i fagiolini mangiatutto. 
Mondate il cavolo, lavatelo, asciugatelo e tritatelo grossolanamente. 
Scaldate l'olio in un woko in una padella, buttatevi la cipolla e l'aglio e lasciateli cuocere per due o tre 
minuti facendo attenzione che non prendano colore. 
Aggiungete i fagiolini mangiatutto, la curcuma e il peperoncino. 
Salate, bagnate con 15 cl di latte di cocco e lasciate cuocere per tre minuti, mescolando senza sosta. 
Aggiungete il cavolo e i pomodori, lasciate cuocere per altri tre minuti. 
Bagnate con il latte di cocco rimanente e fate sobbollire per uno o due minuti; la verdura deve essere 
calda ma croccante. 
Assaggiate, condite ancora se necessario, versate in un piatto di servizio caldo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


30 cl di latte di cocco 

2 pomodori grandi 

250g di cavolo cinese 

1/2 di cipolla 

1 spicchio di aglio 

125g di fagiolini mangiatutto 

1/4 cucchiaino di curcuma in polvere 
2 cucchiai di olio d'arachidi 

1 pizzico di peperoncino in polvere 
sale 


Ricette simili 


Frittelle Di Patate Speziate 
Verdure Saltate Alla Thailandese 


Verdure Al Curry 
Cavolo Brasato Farcito 


Germogli Di Soia Agli Spaghettini Cinesi 


Verdure All'orientale 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Mettete le uova in una ciotola e battetele leggermente. Aggiungetevi i semi di sesamo, il prezzemolo, 
il chili in polvere, sale e pepe. 
Fate scaldare un cucchiaio d'olio in una padella con il fondo antiaderente e versatevi dentro le uova 
condite. 
Fate cuocere come una frittata per 3 minuti, finché le uova si saranno addensate al centro. 
Girate delicatamente e fate cuocere per altri 3 minuti. 
Mettete la frittata su un tagliere e arrotolatela su se stessa. Avvolgetela con un foglio di carta oleata per 
mantenerla tiepida. 
Versate il resto dell'olio nella padella e fate soffriggere gli altri ingredienti finché i broccoletti e il 
sedano saranno cotti e la salsa leggermente ristretta. Tenendola arrotolata, tagliate la frittata ad anelli, 
disponeteli intorno al bordo della padella, e servite immediatamente. 


Ingredienti per 2 persone 


2 uova 

1 cucchiaio di semi di sesamo 

2 cucchiaini di prezzemolo tritato 
1 pizzico di chili in polvere 

2 cucchiai di olio d'oliva 

4 carote lessate affettate 

225g di broccoli surgelati 

6 coste di sedano affettate 

4 cucchiai di succo d'arancia 

1/2 cucchiaio di salsa worcester 
1 cucchiaino di zenzero in polvere 
130g di anacardi 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Frittelle Di Patate Speziate 
Carote Glassate Al Limone 


Sformato Di Verdure Con Besciamella 


Fagioli Alla Messicana 
Orto Lucano 


Verdure Alla Cinese 


Contorno a base di carota 


Ricetta 


Fate scaldare l'olio in una larga padella e, quando è caldo, versateci le cipolle e il ginger e lasciateli 
per 1 minuti, girando continuamente. A questo punto aggiungete la carota, il peperone, i piselli e il gambo 
di sedano. 

Soffriggete a fuoco vivace per 2 minuti. 

Versate poi l'acqua e qualche goccia di salsa di soia. 

Mescolate bene in modo che tutti gli ingredienti vengano insaporiti dalla soia e lasciate sul fuoco, 
eventualmente aumentando la fiamma, finché l'acqua non bolle. 


Ingredienti per 4 persone 


4 cipolle a fettine 

1/2 cucchiaino di ginger fresco grattugiato 
1 carota 

1 peperone a fettine 

110g di piselli 

1 gambo di sedano tagliato per lungo 

8 cl di acqua 

1 cucchiaio di salsa di soia 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Insalata Di Patate Con Mela 
e Insalata Di Patate Con Mais 
e Insalata Colorata Primavera 
e Passato Di Fave AI Tamari 
() 


Insalata Colorata (2) 


Verdure Alla Greca 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Pulire tutte le verdure e tagliarle a tocchi. Far appassire le cipolle tritate e l'aglio schiacciato 
nell'olio per 5 minuti. 
Unire i peperoni e cuocere per 10 minuti. 
Aggiungere le altre verdure e farle insaporire. 
Trasferire il tutto in una pirofila, salare, pepare, cospargere con le erbe tritate e le olive. 
Coprire con alluminio e infornare a 180 gradi per 40 minuti. 
Servire cosparso di prezzemolo. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di zucchine 

500g di fagiolini 

2 cipolle 

3 peperoni 

800g di pomodori maturi 
3 spicchi di aglio 

100g di olive greche 
alloro 

timo 

origano 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
sale 

olio d'oliva 

pepe 


Ricette simili 


Dadolata Di Verdure 
Gratin Provenzale 
Orto Lucano 


Peperoni Ripieni Di Melanzane 
Peperoni Farciti 


Verdure Allo Yogurth 


Contorno a base di fagiolini 


Ricetta 


In una pentola portare ad ebollizione 2 1 di acqua salata a cui era stato aggiunto il pepe, la cipolla a 
spicchi e l'aglio a fettine. Appoggiarvi un cestello in cui cuocere i fagiolini a vapore per 8 minuti. 
Affettare i cetrioli e immergerli in poca acqua bollente salata. Scolarli dopo 40 secondi. 

Asciugare entrambe le verdure e accompagnarle con una crema alla yogurth. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cetrioli sodi 

200g di fagiolini teneri 

1 cucchiaio di pepe rosa in salamoia 
1 cipolla 

2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Funghi (2) 
Passato Di Fagiolini 
Insalata Di Fagiolini (2) 
Fagiolini Verdi E Gialli 
Fagiolini Alla Maître 


Verdure Allo Zafferano 


Contorno a base di zafferano 


Ricetta 


Sbucciate e lavate le patate, ponetele in un'ampia casseruola insieme alle cipolline pelate. 
Unite i piselli alle verdure, salate, aromatizzate con lo zafferano, irrorate con il succo del limone e 
coprite il tutto con acqua fredda. 
Cuocete 30 minuti a fiamma bassa, coperto, rimestando di tanto in tanto. A cottura ultimata l'acqua dovrà 
essere stata assorbita completamente lasciando un fondo gustoso e colorito. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate novelle 
500g di cipolline fresche 
600g di piselli novelli 
sale 

1 bustina di zafferano 

1 limone (succo) 


Ricette simili 


e Piselli Con Lattuga 

Piselli Con Carote 

Fave E Cipolline 

Funghi In Salsa Di Panna Acida 
Pinzimonio All'aglio 


Verdure Brasate Alla Cinese 


Contorno a base di funghi 


Ricetta 


Mondate il sedano, separate le coste, lavatele, eliminate i fili. 
Tagliate le coste di sedano in diagonale, a pezzettini di 2,5 cm. 
Mondate e lavate accuratamente, gli champignon e assicuratevi che tutto il terriccio sia eliminato, 
asciugateli, tagliate le teste a filo. 
Scaldate l'olio in un woko in una grande padella, aggiungete i pezzettini di sedano e fatelo saltare per tre 
minuti, mescolando in continuazione. 
Aggiungete gli champignon, pepate e lasciate cuocere ancora per tre minuti, mescolando ogni tanto con 
un cucchiaio di legno. 
Aggiungete la salsa di soia e lo zucchero, fate cuocere per quattro o cinque minuti finché il sedano è 
appena tenero. 
Versate le verdure in un recipiente caldo e servite immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 sedano bianco 

250g di funghi champignon 
3 cucchiai di olio d'arachidi 
2 cucchiai di salsa di soia 

1 cucchiaino di zucchero 


pepe 


Ricette simili 


Fagiolini All'orientale 

Verdure Saltate Alla Thailandese 

Insalata Di Verdure Cotte (2) 

Germogli Di Soia Agli Spaghettini Cinesi 
Funghi Fritti (3) 


Verdure Cotte In Fozelèk 


Contorno a base di verdure miste 


Ricetta 


Lessare 800 g. di verdure miste e scolarle. 
Rosolare in un cucchiaio di strutto 1 cipolla e 1 spicchio d'aglio tritati, condirli con sale e paprica. 
Unire 1 cucchiaio di farina e rimescolare. 
Bagnare con una tazzina dell'acqua di cottura delle verdure. 
Unire le verdure alla salsa e lasciar addensare il tutto a fiamma dolce. Alla fine condire con un cucchiaio 
di aceto, uno di zucchero e 1/2 bicchiere di panna. 
Scaldare la panna rimescolando e servire subito. Si possono sostituire le verdure con legumi misti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 800g di verdure miste 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

sale 

paprica 

1 cucchiaio di farina 

1 cucchiaio di aceto di vino 
1 cucchiaio di zucchero 

1/2 bicchiere di panna 


Ricette simili 


Fagiolini In Agrodolce 
Contorno Di Lenticchie 
Verdure In Bignè 


Contorno Mediterraneo Con Cipolla In Agrodolce 
Crauti Al] Pomodoro 


Verdure Fritte Alla Milanese 


Contorno a base di carciofi 


Ricetta 


Lessate al dente il finocchio in acqua salata e tagliatelo a fette; togliete le foglie più dure ai carciofi, 
sfregateli con il limone, tagliateli e a fette e sbollentateli appena in acqua bollente. Scolateli bene. 
Tagliate a fette le zucchine nel senso della lunghezza. 

Sbucciate la melanzana e tagliatela a fette. 
Sbattete le uova in un piatto fondo, salatele. 
Passate le fette delle verdure nell'uovo, poi nel pangrattato e infine doratele nel burro. 


Ingredienti per 6 persone 


e 2 carciofi 

e 1 finocchio 

e 2 zucchine 
e 1 melanzana piccola 
e 2 uova 

e pangrattato 
e burro 

e 1limone 
e sale 


Ricette simili 


Carciofi Alla Milanese 


Soufflé Di Carciofi (3) 
Soufflé Di Carciofi 


Fagottini Ai Carciofi 
Sformato Di Carciofi 


Verdure Gratinate 


Contorno a base di cavolo 


Ricetta 


Fate bollire due pentole di acqua salata. 
Togliete le foglie esterne del cavolo, lavatelo e tagliatelo in quattro togliendo la parte dura all'interno. 
Sbucciate le patate, lavatele e tagliatele a pezzetti uguali. 
Mettete il cavolo e le patate, separatamente, nelle due pentole di acqua bollente e lasciate cuocere per 
venti minuti circa finché non saranno teneri. Nel frattempo, mondate le carote e le rape, lavatele e 
tagliatele a bastoncini. Mettetele in un'altra pentola, copritele con acqua fredda e portate a ebollizione. 
Scolate le verdure e mettetele nuovamente nella pentola. 
Aggiungete 50 g di burro e quattro cucchiai di acqua, poi fate sobbollire per trenta minuti. 
Imburrate una pirofila. Disponetevi la metà del cavolo e delle patate in uno strato uniforme. 
Mettete quindi le carote e le rape nel centro, lasciando un margine intorno, poi ricoprite con il resto del 
cavolo e delle patate. 
Cospargete il tutto con pangrattato, parmigiano grattugiato e il rimanente burro a fiocchetti. 
Infornate e lasciate gratinare per trenta minuti. Questa ricetta deriva da un piatto irlandese, il 'colcannon' 
a base di cavolo e purè di patate. E' economica e può essere servita con lardo o pancetta fritti, costolette 
di maiale o salsicce. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di cavolo 

500g di patate 

250g di carote 

250g di rape piccole 

15 cl di panna da cucina 

4 cucchiai di pangrattato 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
2 tuorli d'uovo 

125g di burro 

sale 


pepe 


Varianti 


Verdure Gratinate (2) 
Verdure Gratinate Al Formaggio 


Ricette simili 


Crocchette Di Patate E Carote 
Carote E Piselli Gratinati 
Sformato Di Verdure Ai Tre Colori 
Torta Dell'orto 

Ciuffetti Di Patate Duchesse 


Verdure Gratinate (2) 


Contorno a base di finocchi 


Ricetta 


Pulite le verdure e tagliatele a pezzetti, disponetele in un pirofila da forno imburrata, cospargete con i 
formaggi grattugiati, irrorate con la besciamella, cospargete col pangrattato e cuocete in forno caldo a 
180 gradi per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 finocchi 

2 carote 

200g di cavolfiore 

2 patate 

2 cucchiai di formaggio emmenthal grattugiato 
2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
25 cl di besciamella 

2 cucchiai di pangrattato 


Varianti 


e Verdure Gratinate 
e Verdure Gratinate Al Formaggio 


Ricette simili 


e Sformato Di Verdure Ai Tre Colori 


Finocchi Appetitosi 
Finocchi E Carote Al Forno 


o. 
o. 
e Sedano Rapa Gratinato 
e Pane Di Cavolfiore 


Verdure Gratinate Al Formaggio 


Contorno a base di porri 


Ricetta 


Raschiate le carote, lavatele e tagliatele a rondelle. 
Pelate la rapa, lavatela e tagliatela a dadini. 
Mondate il sedano e tagliatelo a pezzetti. 
Lavate i porri dopo aver eliminato i filamenti e tagliateli a pezzetti di circa 2 cm. 
Fate fondere il burro in una padella. Aggiungetevi la rapa, le carote e il sedano e rosolateli a fuoco 
medio per circa otto minuti mescolando. 
Fate scaldare il forno a 170 gradi (termostato 5). 
Togliete le verdure dalla padella con la schiumarola e mettetele su un piatto da forno. Nella stessa 
padella mettete a rosolare i porri per due o tre minuti, mescolandoli. Toglieteli con la schiumarola e 
aggiungeteli alle verdure nel piatto da forno. 
Cospargete la padella di farina, mescolate con la spatola e versatevi il brodo poco per volta. 
Fate bollire, sempre mescolando, salate, pepate e aggiungete un pizzico di noce moscata. 
Fate sobbollire per tre minuti poi mettete il prezzemolo. 
Versate questa salsa sulle verdure; mescolate delicatamente. 
Sbucciate le patate, lavatele, affettatele e disponetele sulle verdure. 
Coprite il piatto da forno con carta di alluminio, e fate cuocere nel forno per un'ora e mezzo finché le 
patate non sono tenere. Quando le patate sono cotte, grattugiate il formaggio, cospargetelo sulle patate, 
mettete il piatto sotto il grill e fate dorare. 
Servite caldo nello stesso piatto di cottura. Se non avete brodo, potete sostituirlo con latte o acqua. 


Ingredienti per 4 persone 


12 di porri piccoli 

2 carote grandi 

500g di patate 

1 rapa piccola 

2 gambi di sedano 

150g di formaggio fontina 
50g di burro 

50 cl di brodo di pollo 
25g di farina 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Lattughe Farcite E Brasate 


Ratatouille Al Forno 
Gondole Di Patate 
Porri Con Fonduta 


Cipolle Alla Grossetana 


Verdure In Agrodolce 


Contorno a base di cipolline 


Ricetta 


Sbucciare le cipolline e cuocerle in acqua salata per 15 minuti. In una casseruola soffriggere con 
l'olio la cipolla tritata, unire i carciofi puliti e tagliati a spicchi e le cipolline; salare, pepare e cuocere 
coperto per mezz'ora. 

Aggiungere le olive snocciolate, l'aceto e lo zucchero, mescolare, lasciare cuocere per qualche minuto e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di cipolline 

6 carciofi 

100g di olive verdi 

1/2 di cipolla rossa 

2 cucchiai di aceto di vino 
2 cucchiai di zucchero 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Broccoletti Con Le Olive 
Insalata Di Rinforzo 
Insalata Mista (3) 
Broccoletti Con Olive 
Frittedda 


Verdure In Bigné 


Contorno a base di verdure miste 


Ricetta 


Tagliare a pezzetti le verdure e lessarle per 15 minuti in acqua poco salata. Scolarle e farle 
raffreddare. 
Ottenere una pastella densa mescolando la farina con il tuorlo e farla riposare per 30 minuti. 
Immergere le verdure nella pastella e friggerle nell'olio caldo. Farle asciugare su carta da cucina e 
salarle prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 450g di verdure miste 
1 tuorlo d'uovo 

50g di farina 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Verdure Cotte In Fozelèk 
Torta Di Foglie Miste 
Verdure Stufate All'uva 
Crocchette Di Piselli (3) 


Cuscinetti Di Melanzane 


Verdure In Cartoccio 


Contorno a base di melanzana 


Ricetta 


Tagliate le verdure a dadini e suddividetele su quattro fogli di alluminio imburrati. 
Aggiungete un po' di salsiccia sbriciolata, pezzetti di pancetta, fiocchetti di burro, sale. 
Chiudete i cartocci e cuoceteli sotto la cenere calda vicino alla brace per 15 minuti, oppure in forno. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 melanzana 

1 zucchina 

1 peperone 

1 pomodoro 

50g di pancetta affumicata 
100g di salsiccia 

burro 

sale 


Ricette simili 


e Pomodori Farciti Di Verdure 

Insalata Del Sole 

Caponata Con Il Bimby 

Insalata Ricca (6) 

Fagottini Di Melanzane Al Pollo E Salsa Rossoverde 


Verdure Lesse Con Salsa Allo Scalogno 


Contorno a base di finocchi 


Ricetta 


Sfogliate la verza, lavate le foglie quindi lessatele scolandole al dente. 
Spuntate il finocchio, tagliatelo a spicchi e lessatelo insieme con le rape, prima pelate e tornite a 
botticella. 
Mondate, lavate in più acque le bietole quindi lessatele in poco acqua salata. Infine pulite le cappelle 
degli champignon e rosolatele in una noce di burro spumeggiante; salate e pepate. 
Preparate la salsa: sciogliete il burro senza farlo friggere, quindi filtratelo passandolo attraverso una 
pezzuolina appoggiata dentro un fine colino. 
Fate bollire 2 cucchiaiate d'aceto con mezzo scalogno fino a quando il liquido sarà ridotto di circa metà; 
allora filtratelo e lasciatelo raffreddare. 
Mettete i tuorli in un recipiente insieme con mezzo guscio d'uovo d'acqua fredda, la riduzione di aceto e 
un pizzico di sale. 
Immergete il recipiente in un bagnomaria tiepido e, tenendo il tutto su fuoco moderato, lavorate le uova 
con la frusta, fino a quando incominceranno ad addensarsi. Allora togliete dal bagnomaria e unite il 
burro, versandolo a filo e continuando sempre a mescolare. Infine incorporate il succo di un limone, una 
macinata di pepe e ancora un pizzichino di sale. 
Disponete le verdure in un largo piatto e conditele con la salsa tiepida e con una macinata di pepe fresco. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di finocchi 
300g di rape 

200g di verza 

200g di bietole 

12 di funghi champignon 
8 carotine 

burro 

sale 

pepe 

per la salsa: 

120g di burro 

2 tuorli d'uovo 
scalogno 

1 limone 

aceto di vino 

sale 

pepe bianco in grani 


Ricette simili 


Insalata Di Funghi 


(_) 
e Uova Affogate Al Roquefort 

e Funghi Champignon Al Marsala 
(_) 

(_] 


Insalata Di Spinaci E Capesante 
Involtini Di Verza Alla Ricotta 


Verdure Profumate 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Pulite le verdure e tagliatele a julienne (bastoncini molto sottili). 
Sciogliete il burro in padella, aggiungete le verdure, aggiustate di sale e fate cuocete a fiamma vivace per 
pochi minuti. 
Aggiungete il succo degli agrumi, lasciate insaporire per un paio di minuti e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4carote 

4 zucchine 

2 cespi di insalata belga (indivia) 
40g di burro 

sale 

1/2 di limone (succo) 

1 arancia (succo) 


Ricette simili 


Carote Con Insalata Belga 
Insalata Bouquet 

Insalata Ricca (4) 

Indivia All'agro 

Insalata Con Melagrana 


Verdure Ripiene 


Contorno a base di cipolla 


Ricetta 


Per il ripieno: soffriggere le cipolle e gettarvi riso e pinoli, rimescolando continuamente a fuoco 
medio finché il riso sia indorato. 
Aggiungere sale, zucchero, uvetta e mescolare; aggiungere l'acqua bollente e mescolare, coprire e 
cuocere a fuoco dolce per 1/4 d'ora. 
Aggiungere gli odori, mescolare e lasciare coperto a raffreddare. Per le verdure: pulire l'interno dei 
peperoni svuotandoli dal picciolo, riempirli del ripieno e chiuderli con 1/4 di pomodoro; metterli in una 
casseruola, aggiungere l'acqua, l'olio, il sale, lo zucchero e cuocere a fuoco dolce finché l'acqua non sia 
evaporata (circa 45 minuti). 


Ingredienti per 4 persone 


per il ripieno: 

250g di riso giallo 

750g di cipolla tritata finemente 
250g di olio d'oliva 

25g di pinoli 

25g di uvetta sultanina nera 
1 cucchiaino di sale 

1 cucchiaino di zucchero 
250g di acqua bollente 

1/2 rametto di prezzemolo 
1/2 rametto di menta 

1/2 rametto di finocchio 
per le verdure: 

16 di peperoni piccoli 

4 pomodori piccoli 

2 tazzine di olio d'oliva 
1/2 cucchiaino di sale 

1/2 cucchiaino di zucchero 
1 bicchiere di acqua 


Varianti 


Verdure Ripiene (2) 

Verdure Ripiene (3) 

Verdure Ripiene (4) 

Verdure Ripiene Al Microonde 
Verdure Ripiene Al Tofu 
Verdure Ripiene Alla Provenzale 


Ricette simili 


e Peperoni Ripieni Di Riso (2) 

e Mucver Di Melanzane 

e Topfenpalatschinken (2) 

e Crepes Al Formaggio E Marmellata Di Albicocche 
e Carciofi Ripieni Alla Siciliana (2) 


Verdure Ripiene (2) 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Lessate le cipolle sbucciate in acqua salata per 15 minuti; levate la calotta ai pomodori e togliete 
parte della polpa interna a entrambe le verdure. 
Scaldate il forno a 200 gradi. 
Frullate la polpa tolta con le olive, un ciuffo di prezzemolo, il tonno, sale e uno spicchio d'aglio, unite al 
composto il pangrattato tostato in metà dell'olio e il grana. 
Riempite con il composto i pomodori e le cipolle, disponeteli in una pirofila con l'olio rimasto e 
cuoceteli in forno per 25 minuti. 
Lasciate raffreddare e coprite. Le verdure si conservano per 24 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


12 di cipolle piccole 

12 di pomodori 

80g di pangrattato 

4 cucchiai di olio d'oliva 
120g di tonno sott'olio 
30g di olive snocciolate 
40g di formaggio grana grattugiato 
150g di maionese 

2 cucchiai di pesto 
prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

sale 


Varianti 


Verdure Ripiene 

Verdure Ripiene (3) 

Verdure Ripiene (4) 

Verdure Ripiene Al Microonde 
Verdure Ripiene Al Tofu 
Verdure Ripiene Alla Provenzale 


Ricette simili 


Insalata Di Patate (2) 


(_) 

e Gratin Provenzale 

e Pomodori Farciti 

e Cestini Di Pomodoro Al Pesto 
(_) 


Pomodorini Ripieni (3) 


Verdure Ripiene (3) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Sbucciate le cipolle e cuocetele per 15 minuti in abbondante acqua. Scolatele e lasciatele intiepidire. 
Spuntate le zucchine, cuocetele in acqua bollente salata per 5 minuti, scolatele e fatele raffreddare. 
Tagliate le cipolle a metà (in orizzontale) e togliete le foglie centrali: lasciatene solo 2-3 per formare una 
coppetta. 

Tritate le foglie scartate e tenetele da parte. 

Dividete le zucchine per il lungo e, con uno scavino o un cucchiaino, prelevate il centro e tritatelo. 
Scaldate in un padellino un cucchiaio di olio e unite i pinoli e la polpa tritata delle zucchine. 

Fate insaporire per 2-3 minuti, salate, unite la maggiorana. Poi mescolate e spegnete. 

Ammorbidite i funghi in acqua tiepida, scolateli, strizzateli, tritateli e cuoceteli per 5 minuti con un 
cucchiaio di olio, la cipolla tritata, sale e il vino bianco. 

Preparate la besciamella. 

Fondete 30 g di burro in una casseruola, versate la farina in una sola volta e tostatela a fiamma 
bassissima per 2-3 secondi. 

Unite a filo il latte tiepido e mescolate con una frusta. 

Cuocete per 5-6 minuti a fiamma bassa e girando spesso. 

Salate e aggiungete un pizzico di noce moscata e 20 g di parmigiano. 

Mescolate metà besciamella al composto di zucchine e metà a quello di funghi. 

Riempite le cipolle con il primo e le zucchine con il secondo. Mettetele in una teglia unta, cospargetele 
con il parmigiano e il burro a dadini e cuocetele in forno caldo a 200 gradi per 25 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


e 4 zucchine 

e 2 cipolle bionde 

e 20g di pinoli 

e 10gdi funghi secchi 

e 30g di farina 

e 30cl di latte 

e 30gdi formaggio parmigiano grattugiato 
e 2 rametti di maggiorana fresca 
e 1 cucchiaio di vino bianco 

e 40g di burro 

e olio d'oliva extra-vergine 

e 1 pizzico di noce moscata 

e sale 


Varianti 


Verdure Ripiene 

Verdure Ripiene (2) 

Verdure Ripiene (4) 

Verdure Ripiene Al Microonde 
Verdure Ripiene Al Tofu 
Verdure Ripiene Alla Provenzale 


Ricette simili 


Carciofi Ripieni Alla Siciliana (2) 
Carciofi Ripieni Alla Siciliana 
Frittata Di Cipolle E Zucchine (2) 


Sformato Di Zucca E Formaggio 
Pasticcio Di Zucchine Al Forno 


Verdure Ripiene (4) 


Contorno a base di granulare di soia 


Ricetta 


Cuocete per circa 15 minuti il granulare di soia in abbondante acqua bollente salata, scolatelo, 
strizzatelo con le mani. 
Preparate le verdure: tagliate a metà i peperoni privandoli dei filamenti interni, le zucchine svuotandole 
dei semi aiutandovi con un cucchiaino, le cipolle svuotandole della polpa interna. 
Togliete il gambo ai funghi e scavateli leggermente. 
Scolate per 2/3 minuti. le foglie di verza. In una padella, soffriggete la polpa interna delle cipolle 
finemente affettata in 1 cucchiaio di olio,unite i gambi dei funghi tagliati a pezzettini aggiungete il 
granulare, fatelo insaporire bene per 5/6 minuti. proseguite la cottura per circa 10 minuti facendo 
attenzione che la preparazione risulti ben asciutta. 
Ponete in una terrina il granulare raffreddato, l'aglio ed il prezzemolo tritati, l'uovo e lavorate bene gli 
ingredienti regolando di sale. 
Riempite le verdure con il composto ottenuto, formate con le foglie di verza dei fagottini che legherete 
con dello spago da cucina e ponetele in una pirofila precedentemente unta. 
Cuocete in forno già caldo a 180 gradi per circa 30/40 minuti irrorando durante la cottura con una salsa 
ottenuta sciogliendo 1 cucchiaino di miso in 3/4 di bicchiere di acqua bollente. 
Servite su un piatto da portata con purè di patate. 


Ingredienti per 4 persone 


120g di granulare di soia 
prezzemolo 

2 peperoni 

2 zucchine 

2 cipolle 

4 funghi champignon piuttosto grandi 
4 foglie di verza 

1 spicchio di aglio 

1 uovo (facoltativo) 

1 cucchiaino di miso 

sale 

olio d'oliva extra-vergine 


Varianti 


Verdure Ripiene 

Verdure Ripiene (2) 

Verdure Ripiene (3) 

Verdure Ripiene Al Microonde 
Verdure Ripiene Al Tofu 
Verdure Ripiene Alla Provenzale 


Ricette simili 


e Involtini Di Verza 


e Peperoni Farciti 

e Orto Lucano 

e Peperoni Farciti Al Formaggio 
e Carciofi Farciti 


Verdure Ripiene Al Microonde 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lavate le melanzane, le zucchine e i peperoni, privateli delle estremità. 
Mettete da parte 2 zucchine e tagliate tutte le altre verdure a metà nel senso della lunghezza. 
Incidete la polpa delle melanzane con un coltellino sottile, salate abbondantemente e lasciate riposare 30 
minuti affinché perdano l'acqua di vegetazione. 
Private i peperoni dei semi e dei fili e salateli. 
Lavate, mondate e tagliate a metà i pomodori. Con un cucchiaio togliete i semi. Infine salateli 
internamente e lasciateli scolare capovolti per 30 minuti. 
Sciacquate e asciugate le melanzane sistematele con le zucchine in una pirofila e condite con 1 cucchiaio 
d'olio versato a filo. 
Passate le verdure nel forno per 2' alla massima potenza. Nel frattempo preparate il ripieno per le 
melanzane e le zucchine: lavate il prezzemolo e la mentuccia e tritateli finemente insieme con la carne. 
Togliete la mollica dai panini. sbriciolatela grossolanamente e mettetela in una tazza. 
Coprite con acqua tiepida, lasciate ammorbidire per 2' poi strizzatela bene. 
Scolate le verdure, scavatene la polpa e mettetela in una terrina. 
Aggiungete le uova, la carne tritata e aromatizzata con le erbe e il Parmigiano grattugiato. 
Regolate di sale e di pepe e mescolate bene fino a ottenere un composto omogeneo e farcite con questo i 
fondi di melanzane e di zucchine. Trasferitele su una pirofila e preparate il ripieno per le altre verdure. 
Tagliate a rondelle sottili le zucchine, trasferitele in una pirofila, regolate di sale, di pepe, condite con 2 
cucchiai d'olio e passatele in forno per 5 minuti alla massima potenza. Nel frattempo lavate bene il 
basilico, la mentuccia e l'erba cipollina e tritatele tutte insieme finemente. In una ciotola riunite le erbe 
tritate, il pangrattato e i spicchio d'aglio schiacciato con l'apposito attrezzo. 
Mescolate con un cucchiaio di legno e legate il composto versando a filo l'olio necessario. 
Mescolate bene e, quando sarà ben omogeneo, farcite i pomodori. 
Distribuite le zucchine a rondelle nei peperoni. 
Allineate tutte le verdure ripiene in una pirofila e grigliatele per 5 minuti Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 melanzane 

4 zucchine 

4 peperoni 

4 pomodori 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
2 panini all'olio 

2 uova 

400g di arrosto di manzo (o arrosto di vitello) 
10 cucchiai di pangrattato 

1 mazzetto di prezzemolo 

1 ciuffo di mentuccia 

1 ciuffo di erba cipollina 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di basilico 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Polpette Di Verza 
e Cipolle Ripiene (4) 

e Frittata Rognosa 

e Verdure Ripiene Alla Provenzale 
e Sformato Di Verdure (2) 


Verdure Ripiene Al Tofu 


Contorno a base di tofu 


Ricetta 


Lavare e preparare per essere riempite, i peperoni, le zucchine (tagliate per la lunghezza e svuotate) 
i funghi champignon (togliere il gambo e svuotare leggermente la cappella), le foglie di verza (scottate in 
acqua bollente), le cipolle (tagliare la calotta e svuotare lasciando qualche strato esterno). In un tegame 
rosolare con poco olio extra-vergine d'oliva la parte interna tolta dalle cipolle e dai funghi, bagnare con 
poco vino bianco, far ritirare bene. Una volta raffreddate, unire alle verdure un panetto di tofu fresco 
sbriciolato, poco sale marino integrale, a piacere del peperoncino e del basilico. 
Riempire le verdure pressando bene il composto, con le foglie di verza, formare dei pacchettini che 
legherete con filo da cucina. Porre in una teglia unta con olio ed infornare a circa 180 gradi per circa 40 
minuti. 
Preparare in una ciotola una salsina sciogliendo del miso (1 cucchiaino) con un po' d'acqua calda e con 
questa, bagnare le verdure ripetutamente mentre cuociono. 


Ingredienti per 4 persone 


peperoni 

zucchine 

funghi champignon 

alcune foglie di verza 
cipolle 

poco di olio d'oliva extra-vergine 
poco di vino bianco 

1 panetto di tofu fresco 

poco di sale marino integrale 
peperoncino 

basilico 

1 cucchiaino di miso 


Ricette simili 


Verdure Ripiene (4) 

Hamburger Di Tofu 

Zucchine E Cipolle Ripiene 
Melanzane Farcite Al Formaggio 
Composta Alla Trinitapolese 


Verdure Ripiene Alla Provenzale 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Fate bollire dell'acqua salata in una pentola. Gettatevi il riso e fate cuocere per quindici minuti. 
Fate bollire dell'acqua salata in un tegame. 
Tagliate le estremità delle zucchine. 
Sbucciate le cipolle. 
Mettete melanzane, zucchine e cipolle nell'acqua bollente e lasciate cuocere per tre minuti. 
Sgocciolate e fate intiepidire. 
Lavate i pomodori. 
Ritagliate una calottina nella parte superiore dei pomodori e delle cipolle. 
Tagliate a metà nel senso della lunghezza melanzane e zucchine, senza togliere i peduncoli delle 
melanzane. 
Vuotate le verdure. 
Tritate la polpa levata dalle zucchine, pomodori e melanzane. 
Preparate il ripieno: tagliate la pancetta a dadini. 
Sbucciate la cipolla e tritatela. 
Pelate l'aglio e schiacciatelo. 
Rompete l'uovo in una ciotola e sbattetelo. 
Sgocciolate il riso e passatelo sotto l'acqua fredda. Mettetelo nella ciotola assieme all'aglio, all'erba 
cipollina, al prezzemolo e alla polpa delle verdure. 
Fate scaldare l'olio in una padella e rosolatevi vitello, pancetta e cipolla, schiacciando la carne con la 
forchetta. Aggiungetevi poi il contenuto della ciotola, salate, pepate e rosolate il tutto per qualche minuto 
mescolando sempre. 
Levate dal fuoco, aggiungete il parmigiano e mescolate ancora una volta. 
Fate scaldare il forno a 200 gradi (termostato 6). 
Farcite le verdure con il ripieno. 
Versate l'olio in un grande piatto da forno e deponetevi le verdure ripiene. 
Posate su ognuna un pezzettino di burro. 
Infornate e lasciate cuocere per trenta minuti. 
Servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


2 melanzane piccole 

2 zucchine 

4 pomodori 

4 cipolle 

3 cucchiai di olio d'oliva 

30g di burro 

sale 

per la farcia: 

150g di vitello tritato 

50g di pancetta affumicata 

3 cucchiai di riso 

1 cipolla 

2 spicchi di aglio 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
2 cucchiai di erba cipollina tritata 
2 cucchiai di prezzemolo tritato 

1 uovo 

4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Gratin Provenzale 

Spiedini Tricolori 

Verdure Ripiene Al Microonde 
Verdure Al Forno 

Barchette Di Zucchine 


Verdure Saltate Alla Cinese 


Contorno a base di soia 


Ricetta 


Mondate e lavate le verdure e tagliatele a dadini, a listarelle o a rondelle. 
Fate bollire una grande pentola di acqua salata. Versatevi le verdure a poco a poco, incominciando da 
quelle che necessitano di una cottura più lunga (ci vorranno da cinque a sei minuti per le carote, tre minuti 
per le zucchine, due minuti per il sedano, ecc.). Sgocciolatele accuratamente. 
Scaldate l'olio in un wok o in una padella dal fondo spesso. Fatevi saltare le verdure per un minuto o 
due. 
Aggiungete il sale e 15 cl di acqua. prolungate la cottura per altri due o tre minuti. 
Versate la soia e il liquore nella padella e mescolate con una spatola di legno. 
Lasciate cuocere un minuto e servite immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di verdure varie 

e 2 cucchiai di olio d'oliva 

e 1 cucchiaio di soia 

e 1 cucchiaino di grappa di riso (o sherry) 
e 1/4 cucchiaino di sale 


Ricette simili 


Sformato Di Verdure Con Besciamella 
Barba Di Frate Alle Acciughe 

Paté Di Zucchine Fritto 

Germogli Di Soia Agli Spaghettini Cinesi 
Germogli Di Soia Saltati Con La Carne 


Verdure Saltate Alla Thailandese 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Grattate le carote, lavatele e tagliatele a rondelle sottili. 
Mondate i fagiolini, lavateli e tagliateli a pezzi di 5 cm. 
Mondate i fagiolini mangiatutto e apriteli in due, tagliateli a pezzi. 
Lavate delicatamente i mazzetti di broccoli. 
Lavate i peperoni, asciugateli, tagliateli, eliminate i semi e i filamenti bianchi, tagliateli a listarelle fini. 
Private dei fili le coste di sedano, lavatele e tagliatele in diagonale a pezzi di 1,5 cm. 
Eliminate i gambi degli champignon, lavate e asciugate le teste. 
Mettete le carote, i fagiolini e i fagiolini mangiatutto in una grande casseruola, copriteli di acqua fredda, 
portate a ebollizione e lasciate bollire per tre minuti. 
Togliete le verdure dalla casseruola con una schiumarola, conservate l'acqua di cottura. 
Passate le verdure sotto l'acqua fredda e sgocciolate. 
Mettete nella stessa acqua i broccoli, i peperoni e il sedano, portate a ebollizione e lasciate bollire per 
due minuti. 
Sgocciolate le verdure, passatele sotto l'acqua fredda e sgocciolatele di nuovo. 
Scaldate l'olio a fuoco vivace in un wok o in una padella larga, buttatevi tutte le verdure e gli 
champignon. 
Fate saltare a fuoco vivace, mescolando, per un minuto o due. 
Aggiungete la salsa di soia, il succo di limone, il tabasco e lo zucchero. 
Mescolate, lasciate cuocere per un minuto e servite immediatamente. 


Ingredienti per 6 persone 


125g di carote 

125g di fagiolini fini 

125g di fagiolini mangiatutto 
125g di mazzetti di broccoli 

1 peperone rosso 

1 peperone verde 

4 coste di sedano 

125g di funghi champignon 

4 cucchiai di olio d'arachidi 

2 cucchiai di salsa di soia chiara 
1 cucchiaio di succo di limone 
6 gocce di tabasco 

2 cucchiaini di zucchero 


Ricette simili 


Fagiolini All'orientale 
Insalata Di Crudità 

Insalata Di Verdure Cotte (2) 
Verdure Brasate Alla Cinese 
Gado Gado 


Verdure Stufate All'uva 


Contorno a base di verdure miste 


Ricetta 


Mondate e lavate tutte le verdure poi tagliatele a tocchetti e mettetele in un tegame di coccio con il 
prezzemolo tritato, qualche fogliolina di maggiorana e l'alloro. 
Pelate a vivo gli spicchi d'arancia, liberandoli dagli eventuali semi, sbucciate e tagliate a spicchi le 
mele, pelate gli acini d'uva e togliete loro i vinaccioli poi unite tutta la frutta alla verdura compreso il 
sedano a rondelle. 
Condite con sale, pepe e olio. 
Coprite il recipiente con un foglio d'alluminio e cuocete in forno a 200 gradi per circa 1 ora. Durante la 
cottura mescolate una volta la preparazione aggiungendo, se risultasse troppo asciutta, poca acqua 
bollente. 
Servite sia caldo sia freddo. 


Ingredienti per 6 persone 


1200g di verdure miste di stagione 
sale 

pepe 

300g di uva bianca 

2 mele 

1 arancia 

1 cuore di sedano 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
maggiorana 

1 foglia di alloro 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Frittatina Alle Erbe 

Involtini Di Cavolo Al Farro 

Scamorza Bianca Farcita Di Broccoletti 
Insalata Colorata Autunno 

Insalata Di Lenticchie E Arance 


Verza Al Gratin 


Contorno a base di cavolo verza 


Ricetta 


Pulire la verza lasciando le foglie intere, ma prive della costa centrale. Lessarle al dente e adagiarle 
su di un canovaccio. 
Brasare la cipolla tritata con olio e guanciale a dadini. 
Foderare il fondo di una pirofila oliata con foglie di verza; distribuire a strati parte delle cipolle, dadini 
di provolone, grana, altra verza. 
Irrorare col brodo e cuocere in forno. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cavolo verza 

100g di guanciale 

2 cipolle 

1/4 di brodo di pollo (o vegetale) 
olio d'oliva extra-vergine 

30g di formaggio provolone dolce 
formaggio grana grattugiato 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Finocchi Al Provolone 
Incavolata 

Cipolle Ai Funghi 
Sedano Rapa Al Forno 
Polpette Di Verza 


Verza Ripiena (2) 


Contorno a base di verza 


Ricetta 


Arrostite le castagne in forno e quindi sbucciatele. Nel frattempo pulite la verza e bollitela per 
qualche minuto in poca acqua leggermente salata. 
Tritate le cipolle e rosolatele in una pentola con poco olio, sino a quando diventino morbide e 
trasparenti; aggiungete l'aglio affettato finemente. Dopo qualche minuto unite anche i funghi 
precedentemente lavati, asciugati e affettati sottilmente; lasciate rosolare, abbassate quindi la fiamma e 
continuate la cottura a fuoco lento per una ventina di minuti, aggiustando di sale prima di togliere dal 
fuoco. 
Riempite quindi le foglie di verza con la salsa di funghi e arrotolatele, legandole poi con un filo. 
Disponetele in una pentola unta d'olio, versateci le castagne tutt'intorno, coprite e lasciate cuocere a 
fuoco molto moderato,con una retina frangifiamma, per un'ora circa. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di verza 
100g di funghi 

3 cipolle 

1 spicchio di aglio 
300g di castagne 
acqua 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Verdure Ripiene (4) 


e Verdure Ripiene Al Tofu 
e Involtini Di Verza 


e Cipolle Ai Funghi 


e Involtini Di Cavolo Al Farro 


Verza Stufata 


Contorno a base di cavolo verza 


Ricetta 


Tagliare a pezzi la verza. 
Imbiondire l'aglio con l'olio ed il peperoncino, aggiungere i pomodori a pezzi e la verza. 
Coprire e cuocere a fuoco lento aggiungendo un bicchiere d'acqua. A cottura ultimata salare e far 
asciugare il brodo a pentola scoperta. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cavolo verza 

e 2 spicchi di aglio 

e 2 pomodori pelati 
e 1 peperoncino 

e 100g di olio d'oliva 
e sale 


Ricette simili 


Involtini Di Verza (4) 


Cavolo Verza Alla Cappuccina 
Involtini Di Cavolo Al Farro 


Couscous Alle Verdure 
Verdure Al Latte Di Cocco 


Zrodiya B'I Kemmoun 


Contorno a base di carote 


Ricetta 


Grattate la buccia delle carote. Lavatele e tagliatele a rondelle. 
Sbucciate l'aglio e schiacciatelo con il cumino e la paprica. 
Diluite il miscuglio con 2 cucchiai d'acqua. 
Versate in un tegame, aggiungete l'olio e fate riscaldare per qualche istante. 
Aggiungete 1/2 litro d'acqua, tritate il prezzemolo o il coriandolo. 
Gettate le carote e lasciatele cuocere per 45 minuti a fiamma moderata con il coperchio. Quando le 
carote sono cotte continuate la cottura finché il brodo di cottura non si è consumato lasciando solo un 
poco di salsa sul fondo del tegame. 
Servite le carote calde come contorno. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di carote piccole 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
3 spicchi di aglio 

1 cucchiaino di cumino 

1 bouquet di prezzemolo (0 coriandolo) 
1/2 cucchiaio di paprica 

sale 


Ricette simili 


Carote Al Cumino 


Carote Vichy (2) 
Cavolfiore Speziato 
Polpette Di Carote 
Verdure Al Curry 


Zucca Al Forno 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Mondate la zucca e tagliatela a fette uguali e spesse circa 1 centimetro e mezzo. 
Infarinate le fette, scrollatele dall'eccesso di farina e disponetele in una teglia unta con 2 cucchiai d'olio. 
Salate, pepate e cospargete con le foglioline del rosmarino; quindi completate con un filo d'olio. 
Infornate a 200 gradi per circa 1 ora o fino a quando la zucca non avrà formato una crosticina dorata. 
Sfornate, lasciate intiepidire per circa 5 minuti e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di zucca gialla 

5 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
2 rametti di rosmarino 

2 cucchiai di farina 

sale 


pepe 


Varianti 
e Zucca Al Forno Con Patate 


Ricette simili 


Zucca In Agrodolce (2) 


Crema Di Zucca Gialla 
Zucca Fritta Alla Cacciatora 
Fiori Di Zucca Ripieni (6) 


Fritto Di Verdure 


Zucca Al Forno Con Patate 


Contorno a base di polpa di zucca 


Ricetta 


Sbucciate le patate e tagliatele a fette di mezzo centimetro. 
Tagliate la zucca a fettine di un centimetro e la cipolla ad anelli. In una teglia ben oleata alternate strati 
di patate, cipolle e zucca. 
Spellate i pomodori, tagliateli a dadini e distribuiteli sulla zucca. 
Condite con olio, sale e pepe. 
Cuocete in forno a 180 gradi per un'ora. 
Lasciate riposare per 5 minuti e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di polpa di zucca 
4 patate gialle 

4 pomodori maturi 

1 cipolla 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Gratin Di Zucca 
Tortino Alle Verdure 


Parmigiano Di Zucca 


Frittata Capricciosa 
Farricello Alle Erbe Aromatiche 


Zucca Al Rosmarino 


Contorno a base di polpa di zucca 


Ricetta 


Tagliate la polpa di zucca a fette sottili e insaporitela in un tegame con due cucchiai d'olio e due 
spicchi d'aglio da togliere appena prendono colore. 
Spruzzate il vino, lasciate sfumare, abbassate la fiamma e portate a cottura. 
Regolate sale e pepe, cospargete abbondante rosmarino fresco. 
Fate insaporire per alcuni minuti, quindi ritirate dal fuoco e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di polpa di zucca 

2 spicchi di aglio 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 bicchiere di vino bianco secco 
abbondante di rosmarino fresco 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Esotica 


() 
e Funghi Con La Zucca 

e Rape In Teglia Con Porri E Zucca 
e Patate A] Vino (2) 

() 


Palline Di Zucca 


Zucca Alla Menta 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Pelare la zucca, privarla dei semi e tagliarla a fettine di circa 2 cm. 
Friggere le fette di zucca in olio bollente e sistemarle in un piatto da portata. 
Tritare la menta e mescolarla a 2 cucchiai di aceto, 1 di olio e una presa di sale. 
Amalgamare bene la salsina e versarla sulla zucca. 


Ingredienti per 4 persone 


e 800g di zucca 
e menta fresca 

e olio d'oliva 

e 1 presa di sale 

e 2 cucchiai di aceto di vino 


Ricette simili 


Zucca In Agrodolce (2) 


Zucchine A Scapece 
Zucca Fritta Alla Siciliana 


Melanzane Gustose 
Melanzane In Salsa 


Zucca Con Fagioli All'abruzzese 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


La sera precedente mettere a bagno i fagioli; nettare la zucca e tagliare la polpa a fettine sottili, 
sbollentarle per 15 minuti in acqua bollente salata e scolarle per tutta la notte. Il giorno seguente lessare i 
fagioli salandoli a fine cottura. 

Prendere la polpa di zucca e amalgamarla bene. Far soffriggere aglio e olio, aggiungere la polpa di 
zucca e il rosmarino. Dopo qualche minuto aggiungere i fagioli e aggiustare di sale, mescolare e cuocere 
per 15 minuti e servire con peperoncino a piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 zucca invernale di 5000 g 
400g di fagioli tondini 

3 spicchi di aglio 

1 rametto di rosmarino 

10 cl di olio d'oliva 

sale 

peperoncino 


Ricette simili 


Insalata Di Fagioli E Bottarga (2) 


Fagioli Misti In Insalata 
Ciavarro 


Insalata Californiana 
Zucca Fritta Alla Cacciatora 


Zucca Fritta Alla Cacciatora 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Sbucciate la zucca con un coltello affilato, eliminate i semi e tagliatela a fettine sottili. In una padella 
mettete l'olio, i due spicchi di aglio mondati, e fate cuocere a fuoco moderato. Quando l'aglio incomincia 
a soffriggere toglietelo e mettetevi le fettine di zucca non infarinate. 

Condite con sale, pepe e un pizzico generoso di rosmarino. 

Mescolate accuratamente di tanto in tanto badando a non rompere la zucca. e fate friggere per quindici 
minuti. 

Scolate, asciugate su carta assorbente e servite caldissimo. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1000g di zucca gialla 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
2 spicchi di aglio 
rosmarino 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Zucca Al Forno 


Zucca In Agrodolce (2) 


Zucca Fritta Alla Siciliana 
Zucca Al Rosmarino 


Zucca Con Fagioli All'abruzzese 


Zucca Fritta Alla Siciliana 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Sbucciate la zucca servendovi di un coltello affilato, eliminate i semi e tagliatela a fettine regolari e 
sottili. In una casseruola scaldate l'olio e friggete, senza infarinarle, le fettine di zucca. Quando saranno 
cotte scolatele e posatele su un foglio di carta assorbente per eliminare l'unto. 

Rimettete la padella sul fuoco e spruzzate la zucca con un po' di aceto. 
Aggiungete un pizzico di sale e di zucchero e qualche foglia di menta tritata. 
Lasciate insaporire. Se lo gradite potete anche aggiungere un piccolo trito di aglio. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di zucca gialla 

zucchero 

aceto di vino 

olio per friggere 

menta tritata 

1 spicchio di aglio (facoltativo) 
sale 


Ricette simili 


Zucca In Agrodolce (2) 
Melanzane All'aglio E Menta 
Zucca In Agrodolce 
Cipolline In Agrodolce (6) 


Zucca Alla Menta 


Zucca Fritta Pastellata 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Sbucciate la zucca, eliminate i semi e tagliatela in pezzi rettangolari sottili. 
Passate i pezzetti di zucca nella pastella fatta con acqua, farina e un pizzico di sale. 
Scaldate una padella con olio e quando questo sarà ben caldo friggete i rettangolini. Dopo quindici 
minuti di cottura scolateli e serviteli. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di zucca 
olio per friggere 
per la pastella: 
1 pizzico di sale 
acqua 

farina 


Ricette simili 


Fiori Di Zucca Fritti (4) 
Cuori Di Carciofi Fritti 
Fiori Di Zucca Ripieni (2) 
Fiori Di Zucca Fritti 


Cardi Fritti (3) 


Zucca In Agrodolce 


Contorno a base di zucca gialla 


Ricetta 


Tagliare a cubetti di 2-3 cm. di lato 2000 g di polpa di zucca gialla ben matura. Disporre i cubetti di 
zucca in vasetti a chiusura ermetica. Far bollire nel frattempo 1 | di aceto di vino bianco con 25 cl di 
acqua, 625 g di zucchero, 8 chiodi di garofano e 5 cm di stecca di cannella. Dopo 10 minuti di leggera 
ebollizione filtrare il liquido e farlo raffreddare. Versarlo sulla zucca, chiudere i barattoli e sterilizzarli 
per 35 minuti in acqua bollente. Si servono con carne, wurstel oppure come dessert. 


Ingredienti per 4 persone 


2000g di zucca gialla ben matura 
100 cl di aceto di vino bianco 
25 cl di acqua 

625g di zucchero 

8 chiodi di garofano 

5 cm di stecca di cannella 


Varianti 


e Zucca In Agrodolce (2) 


Ricette simili 


Prugne Sott'aceto 


Cipolline Delizia 
Insalata Di Carote Novelle 


Porri Sott'aceto 


Carciofini Sott'olio (4) 


Zucca In Agrodolce (2) 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Tagliate la zucca gialla a fette abbastanza regolari e friggetele in olio bollente, aggiungendo sale e 
pepe. Riponetele in un piatto ed eliminate parte dell'olio dalla padella. 
Rimettete la padella sul fuoco ed aggiungete l'aceto e lo zucchero. mescolate con un cucchiaio di legno e 
tenete sul fuoco molto basso fino a quando lo zucchero non sarà completamente sciolto. 
Spegnete e versate il tutto sulle fettine di zucca. A questo punto aggiungete l'aglio schiacciato e la menta. 
Fate raffreddare e servite in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


750g di zucca gialla 

2 spicchi di aglio 

alcune foglie di menta 

olio d'oliva extra-vergine 

1 cucchiaino di zucchero 
sale 

pepe 

1 bicchiere di aceto di vino 


Varianti 


e Zucca In Agrodolce 


Ricette simili 


Zucca Fritta Alla Siciliana 


Melanzane All'aglio E Menta 


Zucca Al Forno 
Crema Di Zucca Gialla 


Lampascioni Sott'olio Alla Calabrese 


Zucca In Forno 


Contorno a base di zucca 


Ricetta 


Disporre un letto di cipolla affettata al velo in una pirofila unta di olio, unire la pancetta a listarelle e 
la zucca a quadretti. 
Salare, distribuire fiocchetti di burro, coprire ermeticamente con carta di alluminio e infornare a 200 
gradi per 40'. 


Ingredienti per 4 persone 


2 cipolle 

olio d'oliva 
50g di pancetta 
300g di zucca 
sale 

burro 


Ricette simili 


Porri Brasati Al Vino Rosso 
Patate Rustiche Alla Pancetta 
Sformato Di Zucca E Formaggio 
Insalata Di Verdure E Prosciutto 
Pasticcio Di Frbette 


Zucche Alla Panna Acida 


Contorno a base di zucche 


Ricetta 


Per tagliare o grattugiare si usa una grattugia dai fori grandi, 1 cm di diametro circa, del resto la 

zucca usata per fare questa pietanza è simile alle zucchine, la buccia è di un verde chiarissimo, uniforme 
e la polpa è bianca. Queste zucche sono grandi, pesano 2000-3000 g. In una casseruola riscaldate l'olio e 
gettatevi la zucca grattugiata o tagliata a stanghette. 
Salate e mettete poco aceto e cuocete sotto coperchio, a fuoco dolce e senza mescolare. Basta scuotere di 
tanto in tanto la casseruola. Quando la verdura è tenera, cospargete di aneto tagliato finissimo e versate la 
panna o panna acida nella quale prima avrete stemperato completamente la farina. Se lo ritenete 
opportuno, aggiungete un po' di zucchero e fate bollire ancora un poco per amalgamare gli ingredienti. Si 
serve caldo o freddo, in tutte e due maniere è un contorno ottimo, basta che stiate attenti a non stracuocere 
la zucca. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucche grattugiate 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

2 cucchiai di farina 

aceto di vino 

20 cl di panna (o panna acida) 
1 mazzetto di aneto 

sale 

zucchero 


Ricette simili 


e Contorno Di Lenticchie 

Tian Di Zucchine 

Barchette Di Patate Con Finferli E Piopparelli 
Topfenpalatschinken 

Crespelle Alle Uova Di Lompo 


Zucchine A Scapece 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Mondate le zucchine, lavatele, asciugatele e affettatele allo spessore di qualche millimetro. 
Sistematele su un asse di legno coperta da uno strofinaccio da cucina pulito e mettetele al sole ad 
asciugare per qualche ora girandole. Friggetele poi in abbondante olio caldo ponendole, man mano che 
sono pronte, su un foglio di carta assorbente da cucina. Quando sono fredde sistematele a strati in una 
larga terrina condendo ogni strato con sale, aglio tritato e le foglie di menta. 

Coprite con aceto e lasciate riposare almeno un paio d'ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di zucchine 

1 spicchio di aglio 

2 rametti di menta fresca 
aceto di vino 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Melanzane Gustose 

Zucca Alla Menta 

Insalata Cristina 

Tonno Con La Cipollina Fresca 
Insalata Di Zucchine (3) 


Zucchine A Sorpresa 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lavate, spuntate e asciugate le zucchine, tagliatele a fette nel senso della lunghezza, salatele. Dopo 
un'ora circa asciugatele. 
Cospargete una fettina di zucchina con l'origano, adagiatevene sopra una di provolone, coprite con 
un'altra di zucchina. 
Schiacciate bene il sandwich, infarinatelo, passatelo nelle uova sbattute con un po' di sale, poi nel 
pangrattato. Così di seguito fino a esaurimento degli ingredienti. In una padella scaldate abbondante olio 
e quando è bollente friggetevi i sandwich. 
Asciugate su carta assorbente, serviteli. 


Ingredienti per 8 persone 


200g di formaggio provolone 
2 uova 

pangrattato 

farina 

origano 

abbondante di olio d'oliva 
sale 

zucchine 


Ricette simili 


e Bocconcini Di Melanzana 


Cotolette Di Formaggio 
Flan Di Zucchine 


Frittelle Di Melanzane (2) 


Finocchi Al Provolone 


Zucchine A Tronchetti Ripiene 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate le zucchine, lavatele con molta cura, asciugatele con fogli di carta assorbente e tagliatele a 
tronchetti di circa 3 cm. Servendovi di un coltello con lama affilata, svuotateli, lasciando uno strato 
sottilissimo come fondo e cuoceteli a vapore per circa 5 minuti. Nel frattempo, in una terrina, mescolate 
insieme: i fiocchi di latte, il tonno sminuzzato, i capperi, il sale, l'origano e mescolate energicamente fino 
ad ottenere un composto omogeneo. Con il ripieno ottenuto, riempite le zucchine, irroratele con un filo 
d'olio d'oliva e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


3 zucchine 

400g di fiocchi di latte (jocca o altro) 
100g di tonno sott'olio sgocciolato 

1 cucchiaio di capperi 

sale 

origano 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Mousse Di Melanzane 
Insalata Di Patate (2) 
Insalata Abruzzese 
Insalata All'abruzzese 
Omelette Al Tonno 


Zucchine Agrodolci 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Mettete a bagno l'uvetta nell'acqua tiepida. 
Asciugate i pinoli in forno a calore moderato. 
Tagliate a rondelle le zucchine e fatele rosolare a fuoco vivace in padella con due cucchiai d'olio e uno 
spicchio d'aglio. 
Abbassate il fuoco, aggiungete l'uvetta strizzata, i pinoli, sale, mezzo bicchiere d'aceto e mezzo cucchiaio 
di zucchero. 
Mescolate e dopo alcuni minuti unite le acciughe, dissalate, diliscate e spezzettate. 
Lasciate insaporire ancora per 5-10 minuti e servite tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 zucchine 

30g di uvetta sultanina 

20g di pinoli 

2 acciughe sotto sale 

1/2 cucchiaio di zucchero 

1/2 bicchiere di aceto di vino 
1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Caponata Alle Zucchine 
Caponata Alle Zucchine (2) 
Spinaci Alla Genovese 
Carote In Agrodolce 
Fagiolini In Salsa 


Zucchine Al Formaggio 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lavate e asciugate le zucchine e affettatele a rondelle dello spessore di 1/2 cm. 
Togliete la crosta al caciocavallo e affettatelo a fette di 1 cm di spessore. 
Tritate il prezzemolo. 
Scaldate il forno a 200 gradi; ungete il fondo di una teglia e disponete le rondelle di zucchine in modo da 
formare un solo strato. 
Coprite le zucchine con uno strato di caciocavallo e cospargete di prezzemolo. 
Proseguite alternando fino ad esaurimento degli ingredienti terminando col formaggio. 
Sgusciate le uova e sbattetele 30 secondi, insaporite con sale e pepe. 
Versate il miscuglio sulla preparazione nella teglia distribuendolo bene in modo che penetri in 
profondità. 
Mettete in forno e cuocete 15 minuti, sfornate e servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di zucchine 

6 uova 

200g di formaggio caciocavallo (o formaggio mozzarella ben sgocciolata) 
2 rametti di prezzemolo (o basilico se si usa la mozzarella) 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 spolverata di pepe 


Varianti 


e Zucchine Al Formaggio (2) 


Ricette simili 


Pomodori Al Forno (4) 


Frittata Tre Sapori 
Teglia Di Zucchine E Pomodori 


Frittata Alla Mozzarella 


Parmigiana Di Melanzane (2) 


Zucchine Al Formaggio (2) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate le zucchine e cuocetele per 5 minuti in acqua salata; successivamente tagliatele a metà e 
svuotatele. In un piatto mettete la polpa delle zucchine, un po' di pangrattato, il parmigiano, l'uovo sodo 
tritato e il sale; mescolate bene il tutto e poi riempite le zucchine con il composto. 

Sistemate sopra ognuna di esse una striscia di fontina, olio e cospargete con pangrattato. 
Mettete le zucchine in una teglia unta con olio e infornate per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di zucchine 

pangrattato 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 uovo sodo 

100g di formaggio fontina 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Zucchine Al Formaggio 


Ricette simili 


e Gratin Di Patate (3) 
Zucchine Ripiene (6) 


Pasticcio Di Zucchine Al Forno 


Zucchine Ripiene (2) 
Caponet 


Zucchine Al Forno 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliate le zucchine in due e togliete i semi; fatele cuocere per 5 minuti in acqua salata. 
Prendete una pirofila e mettete lungo il bordo le zucchine e, partendo dal fondo, riempitela con strati 
alterni di zucchine, mozzarella e pomodori che avrete precedentemente privato dei semi e cotto per 2 
minuti nell'olio. 
Aggiungete un po' di origano e coprite con il groviera grattugiato; lasciate cuocere per 1 ora. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucchine 

500g di pomodori 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
60g di formaggio groviera 

2 mozzarelle 

origano 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Melanzane Farcite 


Melanzane Al Forno (3) 
Peperoni Ripieni D'estate 
Insalata Di Zucchine Novelle 
Tiella Di Verdure 


Zucchine Al Latte 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliare le zucchine a bastoncini e i fiori a listarelle. Mescolarvi tutti gli altri ingredienti: si dovrà 
ottenere un composto morbido (se così non fosse aggiungere poca acqua). 
Ungere con un filo d'olio una teglia e versarvi il composto in uno strato alto circa 2 cm Infornare a 200 
gradi per 20 minuti, abbassare a 180 gradi e cuocere ancora per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di zucchine piccole 

100g di fiori di zucchine 

3 cucchiai di farina 

60g di formaggio grana grattugiato 
3/4 bicchiere di latte intero 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Paciugo Di Zucchine 

Fiori Di Zucca Ripieni (5) 
Frittelle Di Zucchine 
Gratin Provenzale 
Zucchine Fritte 


Zucchine Al Limone 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lavate e spuntate le zucchine, tagliatele a bastoncini di un certo spessore e cuocetele a vapore per un 
quarto d'ora circa. Lasciatele intiepidire e sistematele in un piatto da portata. Cospargetele con tutte le 
erbe tritate, condite con l'olio versato a filo, regolate sale e pepe, spruzzate con il succo di limone. 
Mescolate, lasciatele insaporire in luogo fresco e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di zucchine 
1 limone 
dragoncello 
prezzemolo 
basilico 
borraggine 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Ortaggi Alla Griglia 


Zucchine Arrosto 


Formaggio Alle Erbe Aromatiche 
Funghi Porcini Al Dragoncello 


Melanzane Deliziose 


Zucchine Al Salmone E Porri 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lessate le zucchine al dente, tagliatele a metà e scavatele. 
Tritate la parte bianca del porro, fatela appassire in poco burro, unite il salmone a pezzetti, mescolate e 
spegnete. 
Farcite le zucchine, disponetele in una teglia imburrata, salatele, irroratele con la panna e mettete in 
forno a 180 gradi per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 zucchine 

80g di salmone affumicato 
2 porri 

panna 

burro 

sale 


Ricette simili 


Patate Al Forno Al Salmone 
Omelette Al Salmone 

Uova Sode Con Il Salmone 
Uova Sode Al Salmone 
Insalata Di Salmone Affumicato 


Zucchine Alla Greca 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Mondate la cipolla e tritatela. 
Pelate l'aglio e schiacciatelo. 
Scaldate l'olio in una padella e rosolatevi la cipolla e l'aglio. 
Aggiungete il passato di pomodoro, 15 cl di acqua, il vino, il timo, l'alloro, il coriandolo e il pepe. 
Salate. 
Fate bollire. 
Coprite e lasciate sobbollire per cinque minuti. 
Mondate le zucchine, lavatele, asciugatele, tagliatele in quattro nel senso della lunghezza e poi dividetele 
a pezzetti. 
Aggiungete le zucchine nella padella e lasciate cuocere a fuoco lento per circa trenta minuti. 
Versate le zucchine in un piatto. 
Lasciate raffreddare e poi fate marinare per due ore in frigorifero. Al momento di servire, togliete il 
timo e l'alloro. 
Aggiungete l'olio e il succo di limone. 
Mescolate e cospargete di prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di zucchine piccole 

5 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla grande 

1 spicchio di aglio 

15 cl di vino bianco secco 

2 cucchiai di passato di pomodoro 
1 rametto di timo 

1 foglia di alloro 

12 di semi di coriandolo 

12 grani di pepe 

sale 

per servire: 

2 cucchiai di olio d'oliva 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
2 cucchiai di succo di limone 


Ricette simili 


Cuore Di Sedano E Carote Alla Greca 
Cavolfiore Alla Greca 

Funghi Alla Greca (2 

Gratin Provenzale 


Carciofi Alla Greca (2) 


Zucchine Alla Mimmo 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Si affettano le zucchine a rondelle sottili e si fanno cuocere preferibilmente adagiandole sulla 
graticola sopra la brace; si condiscono con olio d'oliva, semi di finocchio e sale (e pepe, se vi piace). 
Per la cottura ci vogliono un quarto d'ora-venti minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di zucchine grandi 
6 cucchiai di olio d'oliva 
50g di semi di finocchio 

sale 

pepe (facoltativo) 


Ricette simili 


e Insalata Ai Pinoli 
e Orto Lucano 


e Verdure Ripiene (4) 
e Funghi E Sedano 


e Cianfotta 


Zucchine Alla Moda 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliate le zucchine a rondelle e cuocetele a vapore per circa 7 minuti. 
Mescolate in una terrina il mascarpone con il prezzemolo, le uova, sale, pepe e metà groviera grattugiato 
grosso. 
Mettete la verdura in una pirofila, irroratela con la crema preparata, unite la pancetta tagliata a dadini e 
rosolata a fuoco vivo con un cucchiaio d'olio. 
Spolverizzate con il formaggio rimasto e ponete in forno a gratinare per una decina di minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di mascarpone 

150g di pancetta affumicata 
1000g di zucchine 

2 tuorli d'uovo 

1 cucchiaino di prezzemolo tritato 
50g di formaggio groviera 

sale 

pepe 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Gratin Di Verdure E Salsa Di Pomodoro 
Gratin Provenzale 

Verdure Ripiene Alla Provenzale 
Gateau Di Patate (2 


Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 


Zucchine Alle Erbe 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliare a fette sottili le zucchine, mescolarle all'aglio tagliato a pezzettini e al cipollotto tagliato a 
rondelle. 
Condire con vinaigrette (5 cucchiai di olio, 2 di aceto, sale e pepe battuti insieme). 
Spolverizzare con prezzemolo e erba cipollina tritati e un pizzico di origano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 7 zucchine 

1 cipollotto 

1 spicchio di aglio 

5 cucchiai di olio d'oliva 
2 cucchiai di aceto di vino 
pepe 

1 mazzetto di prezzemolo 
erba cipollina 

1 pizzico di origano 


Ricette simili 


Cimette Di Cavolfiore 

Fagiolini EF Zucchine Con Salsa Alle Erbe 
Insalata Marinata 

Pomodori Gratinati 


Spiedini Tricolori 


Zucchine Alle Noci 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate le zucchine e tagliatele a bastoncini. 
Tritate grossolanamente le noci e finemente lo scalogno. 
Scaldate l'olio e soffriggetevi lo scalogno, poi unite le zucchine e mescolate facendole insaporire 
qualche minuto. 
Spruzzate con il vino e fatelo evaporare, poi salate, pepate e proseguite la cottura per 20 minuti. 
Aggiungete le noci e abbondante prezzemolo tritato e completate la cottura. 


Ingredienti per 8 persone 


1500g di zucchine 

100g di noci sgusciate 

1 scalogno 

50g di olio d'oliva extra-vergine 
5 cl di vino bianco secco 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Insalata Colorata Inverno 
Finocchi Profumati 
Misto Di Funghi FE Mandorle 


Asparagi E Carciofi Al Vino Bianco 
Insalata Belga Con Salame 


Zucchine Alle Uova 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate le zucchine, tagliatele a metà, nel senso dello spessore, asportatene delicatamente la polpa, 
che terrete da parte, e cuocetele al vapore per 20 minuti circa. Intanto preparate il ripieno. 
Sbattete in una ciotola le uova con una presa di sale e pepe a piacere. 
Tritate finemente la polpa asportata delle zucchine e cuocetela per 3-4 minuti a fuoco vivace in una 
padella con il burro. 
Unite poi il formaggio le uova e proseguite la cottura, sempre mescolando con un cucchiaio di legno, 
finché queste ultime si saranno ben rassodate. 
Riempite le zucchine con le uova preparate e servitele immediatamente, dopo averle cosparse con l'erba 
cipollina sforbiciata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 zucchine 

6 uova 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 
30g di burro 

alcuni steli di erba cipollina 

1 presa di sale 


pepe 


Ricette simili 


Tortino Soffiato Di Zucchine 
Frittata Al Balsamico (2) 


Frittata Al Balsamico 


Verdure Ripiene Al Microonde 
Verdure Ripiene Alla Provenzale 


Zucchine Aromatiche 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliare le zucchine a fettine sottili. Disporle in una larga padella con l'olio e l'aglio intero. Far 
insaporire, salare, quindi bagnare con 1/2 bicchiere di acqua bollente e cuocere per circa 20 minuti, 
mescolando spesso. 5 minuti prima di spegnere eliminare l'aglio e distribuire sulle zucchine un trito 
abbondante di basilico, prezzemolo, timo e maggiorana. 

Servire calde oppure tiepide. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucchine 

5 cucchiai di olio d'oliva 
1 spicchio di aglio 

sale 

basilico 

prezzemolo 

timo 

maggiorana 


Ricette simili 


Teglia Di Zucchine E Pomodori 
Rattatuia 

Fiori Di Zucca Ripieni (5) 
Melanzane Deliziose 

Gratin Di Zucchine 


Zucchine Arrosto 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lavate e asciugate le zucchine. 
Spuntate le estremità. Tagliatele a fette non troppo sottili nel senso della lunghezza, adagiatele sulla 
griglia calda e arrostitele a fuoco vivace da entrambi i lati. Disponetele a strati in un piatto da portata 
piuttosto profondo. 
Condite ogni strato con fettine sottilissime d'aglio, prezzemolo tritato, basilico, sale, pepe e olio. 
Lasciatele insaporire al fresco per circa un'ora prima di servirle. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 zucchine 

3 spicchi di aglio 
prezzemolo 
basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Contorno Mediterraneo 


Piatto Vegetariano Con Feta 
Zucchine Aromatiche 
Sformato Di Verdure (2) 
Ortaggi Alla Griglia 


Zucchine Cappricciose 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lavate le zucchine, tagliatele a metà nel senso della lunghezza e scavatele con un coltellino affilato. 
Sistematele con la parte concava verso l'alto in una pirofila spennellata d'olio. Mettetele in forno 
preriscaldato a 200 gradi per qualche minuto. Nel frattempo in una ciotola lavorate con un filo d'olio le 
acciughe lavate e diliscate fino a ridurle a crema. 

Tritate l'aglio, il prezzemolo, il basilico, la polpa delle zucchine e le olive snocciolate, raccogliete tutto 
in una terrina. 

Unite anche i pomodori, pelati e privati dei semi e tritati, mescolate, versate un poco d'olio, la crema 
d'acciughe, salate, pepate, amalgamate il tutto e riempite le zucchine con il composto. Sopra distribuite la 
mozzarella tagliata a cubetti e cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per 20 minuti. 

Ritirate e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


6 zucchine 

150g di mozzarella 
100g di olive verdi 
4 acciughe sotto sale 
2 pomodori maturi 
1 spicchio di aglio 
prezzemolo 
basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Peperoni Capricciosi 

Peperoni Imbottiti Alla Siciliana 
Peperoni Ripieni D'estate 

Germi Di Soia Piccanti 


o. 
° 
i] 
e Melanzane In Festa 


Zucchine Dorate 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Mondare le zucchine, tagliarle a bastoncini, salarle e farle perdere acqua in uno scolapasta per 
mezz'ora. Passarle nella farina e friggerle in abbondante olio bollente profumato con l'aglio. Scolarle 
quando saranno dorate, salarle ancora e servirle ben calde. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 zucchine 

abbondante di olio d'oliva 
2 spicchi di aglio 

farina 

sale 


Ricette simili 


Zucchine Al Latte 


Paciugo Di Zucchine 
Gratin Provenzale 
Fagottini Ai Carciofi 
Parmigiana Di Zucchine 


Zucchine E Cipolle Ripiene 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Sbollentare per 5 minuti in acqua calda le zucchine (tagliate a metà nel senso della lunghezza) e le 
cipolle intere. Dopo averle scolate, scavate le zucchine con un cucchiaino togliendo via una parte della 
polpa che si tiene a parte. 

Sfogliate le cipolle e mettete a parte i pezzi piccoli e quelli rotti. 

Ungete una teglia d'olio e posateci le zucchine e le cipolle pronte per essere riempite. Per fare il ripieno 
mettete il tofu sminuzzato con una forchetta e aggiungete il riso, l'aglio tagliato fine, il sale e la salsa di 
soia, i resti delle cipolle e delle zucchine. 

Mescolate tutto bene insieme, spolverizzate il pangrattato, aggiungete qualche goccia d'olio e infornate 
per circa 40 minuti. 

Servite il tutto tiepido, anche se le zucchine e le cipolle ripiene sono ottime anche fredde il giorno dopo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 5 zucchine 

2 cipolle 

1/2 blocco di tofu 

1/2 tazza di riso già cotto 

3 pizzichi di origano 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

1/2 cucchiaino di sale marino 

1 cucchiaio di salsa di soia 

2 spicchi di aglio 

3 cucchiai di pangrattato integrale 


Ricette simili 


Sformato Di Patate (2) 
Verdure Ripiene Al Tofu 
Hamburger Di Tofu 

Cipolle Ripiene Di Riso (2) 
Tofu Alla Piastra 


Zucchine E Fontina 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliate le zucchine a nastro e friggetele nell'olio caldo; asciugatele su carta assorbente. 
Cuocete per mezz'ora il passato con alcune foglie di basilico, salate e pepate. 
Tagliate a stricioline la fontina. 
Ungete una pirofila, disponete sul fondo la metà delle zucchine, sovrapponete la fontina, distribuite il 
passato a cucchiaiate, coprite con il resto delle zucchine. 
Ponete in forno caldo a 175 gradi per un'ora, portate a 220 gradi gli ultimi 5-10 minuti e servite quando 
la pietanza è tiepida. 


Ingredienti per 4 persone 


1200g di zucchine 

150g di formaggio fontina dolce 
600g di passato di pomodoro 
olio d'oliva 

alcune foglie di basilico 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Lattuga Delicata 
Insalata Di Sedano E Fontina 


Flan Di Pomodoro E Groviera 
Couscous Alle Verdure 
Zucchine Alla Greca 


Zucchine E Pomodori All'agro 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lavare le verdure, tagliare le zucchine a rondelle dello spessore di 1/2 cm. 
Tagliare i pomodori a metà quindi tagliare delle fette dello spessore di 1/2 cm. Facendo in modo che 
vengano delle fette a mezzaluna. 
Ungere una teglia da forno con l'olio quindi aggiungere il sale, pepe, lo spicchio d'aglio a fettine, e 
l'origano. A questo punto coprire la teglia da forno con le verdure tagliate, intercalando una fetta di 
zucchina ed una fetta di pomodoro facendole appoggiare una sopra l'altra. 
Preriscaldare il forno a 200 gradi infornare e cuocere le verdure per poco tempo affinché non siano ben 
colorite. 
Togliere dal forno ed immediatamente spruzzare con poco aceto fare evaporare e servire. La temperatura 
alta del forno è indispensabile per la riuscita di questo piatto. 


Ingredienti per 4 persone 


4 zucchine non molto grandi 
4 pomodori non molto grandi 
poco di aceto di vino 

sale 

pepe 

1 spicchio di aglio 

1 pizzico di origano 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


e Composta Alla Trinitapolese 
e Orto Lucano 

e Pomodori Ripieni Di Riso 

e Funghi Fritti (3) 
6 


Insalata D'estate 


Zucchine E Rucola 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Taglia le zucchine longitudinalmente e lasciale marinare per almeno tre ore in olio, aceto, sale e 
qualche spicchio di aglio (diciamo due spicchi di aglio per tre zucchine). Cuoci le zucchine sulla piastra 
o su una padella con il fondo spesso, cinque minuti per lato, senza aggiungere olio (dopo la marinatura 
dovrebbero rilasciarlo loro). Fodera un piatto con metà della rucola, posaci sopra le zucchine e coprile 
con la restante rucola che avrai tritato. E' un piatto primaverile o estivo, quindi da consumare freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


3 zucchine 

1 mazzetto di insalata rucola 
2 spicchi di aglio 

6 cucchiai di olio d'oliva 
aceto di vino 

sale 


Ricette simili 


Insalata Fantasia (2) 
Uova Sode Col Cappello 
Insalata Variopinta (2) 
Insalata Aromatica (2) 
Insalata Piccante (4) 


Zucchine E Uova In Carpione 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Ci vogliono le zucchine piccole, che vanno tagliate in 4 per il lungo e fritte in 4 tempi in olio 
abbondante; fritte le prime metterle in un piatto da portata profondo, friggere un uovo all'occhio di bue, 
appena il bianco si rapprende posarlo sulle zucchine, friggere la seconda parte delle zucchine e 
sovrapporle, poi il secondo uovo e così via; in olio nuovo mettere la salvia (due cime da 5-6 foglie) e 3 
spicchi d'aglio, quando l'aglio è dorato levare dal fuoco, aggiungere sale e un bicchiere di aceto, 
rimettere al fuoco e appena alza il bollore versare il tutto sulle zucchine e le uova. 

Coprire il piatto col suo coperchio o con un foglio di alluminio, vanno tenuti al fresco se possibile non in 
frigo e mangiati il giorno dopo. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di zucchine 

4 uova 

3 spicchi di aglio 

2 cime di salvia 
abbondante di olio d'oliva 
1 bicchiere di aceto di vino 
sale 


Ricette simili 


Zucchine In Carpione (2) 

Uova Affogate Con Verdure Miste 
Zucchine A Scapece 

Zucchine Marinate (3) 


Zucchine E Rucola 


Zucchine Fagioli Gamberetti 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lessate brevemente le zucchine in acqua bollente salata e tagliatele molto sottilmente a fettine. In una 
insalatiera raccogliete zucchine, fagioli e gamberetti lessati. 
Condite con olio, sale e pepe, mescolate. 
Sbattete insieme succo di limone e aceto, distribuite sull'insalata. 
Mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di zucchine 

300g di fagioli già lessati 
200g di gamberetti 

sale 

olio d'oliva 

aceto di vino 

succo di limone 

pepe bianco 


Ricette simili 


Insalata Di Legumi (2) 
Fagioli Alle Erbe 
Insalata Ai Tre Legumi 


Insalata Tiepida Di Patate 
Insalata Alla Rucola 


Zucchine Fritte 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Pelate le zucchine, togliete le estremità, tagliatele in sei parti nel senso della lunghezza, poi tagliate i 
pezzi a tronchetti di 5 centimetri. 
Pelate e tritate la cipolla. In un piatto fondo, mettete i pezzi di zucchina e cipolla con la foglia di alloro; 
spolverate con 1/4 di cucchiaino di noce moscata, pepate leggermente. 
Irrorate tutto con il latte e lasciate riposare per trenta minuti. Trascorso questo tempo, versate un po' di 
farina in un piatto fondo, aggiungete un po' di sale e pepe e mescolate. 
Sgocciolate i pezzi di zucchina; togliete il alloro; asciugate le zucchine con cura con carta assorbente e 
infarinatele leggermente. 
Fate scaldare l'olio per friggere a 180 gradi. Se non avete il termostato, controllate la temperatura 
gettando un pezzetto di mollica di pane nell'olio: deve dorare in un minuto. 
Immergete quindi le zucchine nell'olio e lasciatele cuocere per due minuti fino a quando saranno ben 
dorate, poi sgocciolatele su carta assorbente. 
Servite bollenti. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di zucchine piccole 
30 cl di latte 

1/2 di cipolla 

1 foglia di alloro 

noce moscata grattugiata 
farina 

olio per friggere 

sale 


pepe 


Varianti 


e Zucchine Fritte (2) 
Ricette simili 


Frittura Di Zucchine E Mozzarella 
Frittelle Di Zucchina Con Salsa Agrodolce 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 


Frittata Di Zucchine E Cipolla 
Gratin Di Melanzane 


Zucchine Fritte (2) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate, lavate con cura le zucchine e asciugatele con della carta assorbente. Tagliatele di lungo 
con uno spessore di circa 5 mm, infarinatele da entrambi i lati ed immergetele per benino nel battuto 
d'uova. Contemporaneamente, scaldate l'olio in una padella meglio se antiaderente e friggetele girando di 
tanto in tanto. Toglietele dal fuoco dorate e lasciatele scolare per qualche minuto su della carta 
assorbente per eliminare l'eccesso di olio. Disponetele su un piatto piano da portata, salatele e servitele 
subito calde e croccanti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 zucchine grandi 
4 uova 

farina 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 
e Zucchine Fritte 
Ricette simili 


Orto Lucano 


Polpettine Di Zucchine 


Zucchine E Pomodori All'agro 
Insalata Ai Pinoli 


Tortilla Con Le Patate 


Zucchine In Besciamella 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Allora, lavate le zucchine, spuntatele alle due estremità e lessatele per 8 minuti, in acqua salata 
bollente con qualche goccia d'aceto. Quando sono lessate per benino tagliatele a metà per il lungo e con 
un cucchiaino da tè scavatele un pochetto nel centro... Mettetele in una teglia unta e lasciatele raffreddare, 
così si solidificano un po'... Nel frattempo preparate la besciamella. insaporitela con un po' di sale, 
mescolatevi l'emmenthal grattugiato e il prosciutto tritato. 

Aggiungere l'uovo, mescolate per bene e fate intiepidire. 
Mettete questa besciamella nelle zucchine, mettete sopra gli stessi ortaggi un velo di pangrattato e 
appena appena di burro... mettete in forno a gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di zucchine medie 

1 uovo 

3 fette di prosciutto cotto 
100g di formaggio emmenthal 
sale 

alcune gocce di aceto di vino 
per la besciamella: 

40g di burro 

40g di farina 

50 cl di latte 


Ricette simili 


Sformato Di Cavolfiore Al Prosciutto 


Zucchine Ripiene (2) 


Funghi Gratinati 
Indivia Al Prosciutto 


Soufflé Di Formaggio (3) 


Zucchine In Budino 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tritare le carote, la cipolla e abbondante prezzemolo. Farli soffriggere con olio e burro. 
Unire le zucchine a fettine, sale e pepe. A cottura ultimata unire, fuori dal fuoco, il parmigiano, le uova 
sbattute e la besciamella. 
Versare in uno stampo imburrato e cuocere a bagnomaria per 45 minuti. 
Servire caldissimo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di zucchine 

50g di burro 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
3 uova 

formaggio parmigiano grattugiato 
1 tazza di besciamella 
cipolla 

2 carote 

prezzemolo 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Torta Di Verdura Ricca 
Torta Di Verdure Ricca 
Sformato Di Zucchine (2) 
Sformato Di Zucchine 
Verdure Al Latte 


Zucchine In Carpione 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Mondare, lavare le zucchine e tagliarle nel senso della lunghezza. 
Scaldare abbondante olio in una padella e gettarvi le zucchine quando l'olio comincerà a fumare. 


Scolare le zucchine quando saranno croccanti e dorate e salarle. Disporle in un vassoio e bagnarle con 
l'aceto. Servirle fredde. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di zucchine 

e 1 bicchiere di aceto di vino bianco 
e sale 

e abbondante di olio d'oliva 


Varianti 


e Zucchine In Carpione (2) 


Ricette simili 


Zucchine Fagioli Gamberetti 
Giardiniera Sott'aceto 


6 

o. 

e Zucchine Sott'olio 

e Zucchine E Uova In Carpione 
e Zucchine Marinate (3) 


Zucchine In Carpione (2) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliare a bastoncini le zucchine e friggerle in olio e salvia. Dopo la frittura scolarle bene, disporle 
in una teglia e preparare il carpione facendo bollire per una decina di minuti aceto di vino bianco (con 
aggiunta di un poco d'acqua se si vuole un carpione più leggero) con uno spicchio d'aglio, uno scalogno a 
fettine, salvia, timo, santoreggia, menta e sale. 

Eliminare le erbe e versare il carpione ancora caldo sulle zucchine fritte fino a coprirle. 
Lasciare marinare almeno un paio di ore e servire fredde. Questo piatto si può preparare in anticipo, 
anzi è migliore il giorno dopo. 


Ingredienti per 4 persone 


zucchine 

olio d'oliva 

salvia 

aceto di vino bianco 
1 scalogno 

timo 

santoreggia 

menta 

sale 


Varianti 


e Zucchine In Carpione 


Ricette simili 


Zucchine A Scapece 


i) 

e Zucchine E Uova In Carpione 
e Porri Al Pomodoro 
° 
i) 


Melanzane Deliziose 
Zucchine Alle Noci 


Zucchine In Crema D'uovo 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Pulite le zucchine e tagliatele a fettine regolari. In un tegame scaldate il burro con due cucchiai d'olio, 
unite le zucchine e fatele insaporire a fiamma alta. 
Mescolate e lasciate cuocere finché saranno di un colore dorato, versate un mestolo di brodo caldo e 
abbassate un poco la fiamma. 
Salate, pepate e lasciate consumare il liquido. In una fondina sbattete i tuorli con il succo di limone e il 
prezzemolo tritato, versate il composto sulle zucchine, mescolate e lasciate addensare la crema. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di zucchine novelle 
40g di burro 

2 uova 

1 limone 

1 mestolo di brodo 
prezzemolo tritato 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Purè Di Spinaci In Cocotte 
Verdure Al Forno 


Zucchine Ripiene Alle Due Carni 
Insalata Di Zucchine Al Timo 


Insalata Di Lattuga E Formaggio 


Zucchine Marinate (3) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliate le zucchine a rondelle e fatele cuocere in una padella con l'olio, rosolandole leggermente. 
Mettete le zucchine cotte in un piatto da portata e conditele con aglio, olio d'oliva, sale, aceto e una 
manciata di prezzemolo tritato. 

Fate riposare per circa 1 ora e mescolate il tutto prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


4 zucchine 

sale 

olio d'oliva 

aglio 

aceto di vino 

1 manciata di prezzemolo tritato 


Ricette simili 


Zucchine Alle Erbe 


Insalata Di Melanzane (2) 


Melintzanosalata (3) 
Verdure Al Forno 


Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Zucchine Napoletane 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lavare, spuntare e tagliare a dadini le zucchine. 
Tritare aglio e cipolla e soffriggerli in 1/2 bicchiere di olio. 
Unire i pomodori spellati e tagliati a pezzi e cuocere per 5 minuti a fuoco vivo. 
Aggiungere le zucchine, salare, pepare e cuocere con il coperchio per 30-40 minuti. Se necessario 
aggiungere poca acqua calda. Prima di servire unire il basilico spezzettato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4zucchine medie 

1 cipolla 

2 pomodori maturi 

1 spicchio di aglio 

basilico 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Cianfotta Sorrentina Al Microonde 


Insalata Piccante (3) 


Gratin Di Verdure 


Zucchine Cappricciose 
Dadolata Di Verdure 


Zucchine Ripiene 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate e lavate le zucchine, quindi immergetele in acqua bollente salata; scolatele al dente, 
tagliatele a metà nel senso della lunghezza, scavate delicatamente la polpa e tenetela da parte. 
Affettate finemente la cipolla e fatela appassire nel burro ; unite la polpa tenuta da parte, aggiustate di 
sale e pepe e incorporate la farina mescolando bene. 
Togliete dal fuoco e diluite il composto con il latte tiepido, poi rimettete sul fuoco e amalgamate il 
parmigiano e l'emmenthal, la salvia, sale e pepe. 
Irrorate con il vino bianco, mescolando. 
Riempite le zucchine e mettete in forno caldo a 200 gradi per circa 10 minuti. Se il composto risultasse 
troppo liquido, aumentate la dose dei formaggi finché otterrete la densità voluta, oppure diminuite la 
quantità di latte e vino versandoli poco alla volta in modo da poter controllare il risultato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4z7zucchine grandi 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di formaggio emmenthal grattugiato 
30 cl di latte 

10 cl di vino bianco secco 

20g di farina 

1 cucchiaio di salvia tritata 

1 cipolla 

40g di burro 

sale 


pepe 


Varianti 


Zucchine Ripiene (2) 

Zucchine Ripiene (3) 

Zucchine Ripiene (4) 

Zucchine Ripiene (5) 

Zucchine Ripiene (6) 

Zucchine Ripiene (7) 

Zucchine Ripiene All'araba 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 
Zucchine Ripiene Alla Russa 
Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Ricette simili 


e Ratatouille Al Forno 


Sedano Rapa Gratinato 
Polpettine Di Zucchine 


Indivia Ripiena Al Forno 
Flan Di Zucchine 


Zucchine Ripiene (2) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Pulite e lavate le zucchine e fatele sbollentare per qualche minuto in acqua salata. Tagliatele a metà, 
togliete buona parte della polpa centrale e tritatene un terzo, eliminando il resto; tritate anche i funghi. In 
un po' d'olio e di burro, fate rosolare la polpa delle zucchine, i funghi e la carne. Dopo alcuni minuti 
toglieteli dal fuoco, aggiungete l'uovo, la mollica bagnata nel latte, il parmigiano grattugiato, il 
prezzemolo tritato e poco sale. 

Amalgamate bene il composto e riempite le zucchine, spolverizzatele di pangrattato, ponete su ognuna un 
fiocchetto di burro e mettete in forno caldo a 200-220 gradi per 15-20 minuti. 
Servite sia calde che fredde. 


Ingredienti per 6 persone 


15 di zucchine medie 

300g di funghi 

400g di carne di manzo macinata 
100g di mollica di pane 

50g di formaggio parmigiano 
1 uovo 

latte 

80g di olio d'oliva 

50g di burro 

1 mazzetto di prezzemolo 
pangrattato 

sale 


pepe 


Varianti 


Zucchine Ripiene 

Zucchine Ripiene (3) 

Zucchine Ripiene (4) 

Zucchine Ripiene (5) 

Zucchine Ripiene (6) 

Zucchine Ripiene (7) 

Zucchine Ripiene All'araba 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 
Zucchine Ripiene Alla Russa 
Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Ricette simili 


Polpette Con Erba Cipollina 

Carciofi Farciti 

Melanzane Ripiene (2) 

Cipolline Ripiene 

Barchette Di Melanzane Ripiene In Guazzetto 


Zucchine Ripiene (3) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spazzolate le zucchine in acqua corrente e ancora gocciolanti mettetele in una pentola bassa. 
Fate scaldate e dopo la prova della mano, abbassate la fonte di calore e lasciate sul fuoco per altri 2 
minuti. 
Togliete ora le zucchine, tagliatele a metà nel senso della lunghezza e scavatele togliendone la polpa. 
Preparate il ripieno nel seguente modo: in una ciotola mettete la carne trita, un po' della polpa delle 
zucchine, la mortadella tagliata a striscioline, la cipolla tagliata fine, aglio tritato, sale, pepe, mollica di 
pane ed unite il tutto con un uovo. 
Lavorate bene il ripieno che deve risultare molto morbido, quindi riempite le zucchine. Riponetele nella 
pentola bassa, coprite con il coperchio e lasciate cuocere a fuoco minimo per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 zucchine grandi 

200g di carne trita cotta 

100g di mortadella 

cipolla 

aglio 

sale 

pepe 

mollica di pane imbevuta nel latte 
1 uovo 

prezzemolo 


Varianti 


Zucchine Ripiene 

Zucchine Ripiene (2) 

Zucchine Ripiene (4) 

Zucchine Ripiene (5) 

Zucchine Ripiene (6) 

Zucchine Ripiene (7) 

Zucchine Ripiene All'araba 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 
Zucchine Ripiene Alla Russa 
Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Ricette simili 


e Cipolline Ripiene 

e Carciofi Alla Provenzale 
e Carciofi Farciti 

e Pomodori Al Forno (2) 

e Carciofi Alla Diavola (2) 


Zucchine Ripiene (4) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Scottare le zucchine per 5 minuti in acqua bollente. Tagliarle a tronchetti e scavarli con 1 cucchiaino. 
Mescolare carne, noci, uovo, emmenthal, latte, sale, pepe e poca noce moscata. Con il composto 
riempire le zucchine, trasferirle in una teglia unta di olio, distribuirvi il pancarré sbriciolato, irrorare con 
olio e cuocere in forno a 200 gradi per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di zucchine 

150g di carne tritata 

30g di gherigli di noci tritati 
1 uovo 

40g di formaggio emmenthal grattugiato 
2 cucchiai di latte 

sale 

pepe 

noce moscata 

olio d'oliva 

4 fette di pancarré 


Varianti 


Zucchine Ripiene 

Zucchine Ripiene (2) 

Zucchine Ripiene (3) 

Zucchine Ripiene (5) 

Zucchine Ripiene (6) 

Zucchine Ripiene (7) 

Zucchine Ripiene All'araba 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 
Zucchine Ripiene Alla Russa 
Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Ricette simili 


Mattonella Di Carne E Verdura 
Gratin Di Zucchine E Uova 


Crocchette Di Spinaci 
Cavolfiori E Broccoli Gratinati 


Lattuga Alle Noci (2) 


Zucchine Ripiene (5) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lavare le zucchine, tagliarle a metà per la lunghezza e svuotarle un po'. A parte, in una ciotola, 
amalgamare la carne tritata con il prezzemolo, il tuorlo dell'uovo ed il pangrattato, il tutto insaporito da 
una piccola grattugiata di noce moscata e sale; riempire le zucchine e sistemarle in una casseruola appena 
unta di olio, aggiungere 2 cucchiai di acqua e porre sul fuoco; chiudere con il coperchio e cuocere. 


Ingredienti per 4 persone 


4 zucchine abbastanza grandi 
80g di carne di vitello tritata 
1 uovo 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 cucchiaio di pangrattato 
aglio 

1 grattugiata di noce moscata 
sale 

olio d'oliva 

pepe 


Varianti 


Zucchine Ripiene 

Zucchine Ripiene (2) 

Zucchine Ripiene (3) 

Zucchine Ripiene (4) 

Zucchine Ripiene (6) 

Zucchine Ripiene (7) 

Zucchine Ripiene All'araba 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 
Zucchine Ripiene Alla Russa 
Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Ricette simili 


Lattughe Farcite E Brasate 
Mattonella Di Carne E Verdura 


Carciofi Farciti 


Frittelle Di Formaggio (3) 


Carciofi Alla Provenzale 


Zucchine Ripiene (6) 


Contorno a base di zucchine rotonde 


Ricetta 


Togliete alle zucchine la calotta superiore e scavatele con delicatezza togliendo la polpa. 
Soffriggete le cipolle a fettine in poco olio, aggiungete la polpa sminuzzata delle zucchine, il pane 
ammollato in acqua e ben strizzato, i formaggi. 
Amalgamate bene, togliete dal fuoco e aggiungete l'uovo sbattuto. 
Riempire le zucchine, disponetele in una pirofila da forno, spolverate con un po' di parmigiano e cuocete 
per 15 minuti a 200 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 zucchine rotonde 

2 cipolle bianche 

olio d'oliva 

1 fetta di pane (mollica) 

50g di formaggio emmenthal grattugiato 
50g di formaggio parmigiano reggiano 
1 uovo sbattuto 

sale 


pepe 


Varianti 


Zucchine Ripiene 

Zucchine Ripiene (2) 

Zucchine Ripiene (3) 

Zucchine Ripiene (4) 

Zucchine Ripiene (5) 

Zucchine Ripiene (7) 

Zucchine Ripiene All'araba 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 
Zucchine Ripiene Alla Russa 
Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Ricette simili 


Indivia Ripiena Al Forno 
Frittata Invernale 

Cipollata (2) 

Cipolline Ripiene 

Polpette Con Erba Cipollina 


Zucchine Ripiene (7) 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Svuotate internamente le zucchine. 
Fate sciogliere una noce di burro e mettete a soffriggere un trito di cipolla, sedano e carota. 
Aggiungete la carne finemente tritata, salate e fate cuocere per 15 minuti. 
Lasciate raffreddare e amalgamatevi poi l'uovo, il parmigiano grattugiato, poi il prezzemolo tritato, un 
pizzico di noce moscata, sale e pepe macinato al momento. 
Farcite le zucchine con questo impasto e mettetele in padella con poco burro e mezzo bicchiere d'acqua, 
facendole cuocere per 40 minuti, quindi servite. 


Ingredienti per 4 persone 


8 zucchine 

300g di manzo tritato 

1 uovo 

cipolla 

sedano 

carota 

formaggio parmigiano grattugiato 
prezzemolo 

1 pizzico di noce moscata 
burro 

sale 


pepe 


Varianti 


Zucchine Ripiene 

Zucchine Ripiene (2) 

Zucchine Ripiene (3) 

Zucchine Ripiene (4) 

Zucchine Ripiene (5) 

Zucchine Ripiene (6) 

Zucchine Ripiene All'araba 
Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 
Zucchine Ripiene Alla Russa 
Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Ricette simili 


Cardi Al Ragù Di Carne 
Verdure Ripiene Alla Provenzale 


Barchette Di Zucchine Ripiene 
Mattonella Di Carne E Verdura 


Crepes Con Formaggio E Funghi 


Zucchine Ripiene All'araba 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Mettere abbondante riso in acqua e sale (dovrà starci mezz'ora). 
Levare un'estremità alle zucchine e svuotarle, lasciandone solo un involucro sottilissimo. 
Conservare i 'tappi' ed anche qualche rondella, che servirà a tappare i peperoni. 
Svuotare anche i peperoni, togliendone il picciolo ed i semi, e lasciando il solo buco attorno al picciolo. 
Impastare il riso del punto, scolato, con carne tritata (di manzo), peperoncino in polvere e chiodi di 
garofano pestati. La dose da noi usata è stata di 300 g di carne per un chilo di riso, a sufficienza per 
riempire una quindicina di grosse zucchine ed un paio di peperoni. 
Riempire zucchine e peperoni con il composto e tappare con i tappi vegetali, eventualmente ritagliandone 
via un pezzettino (i tappi si dovranno incastrare, ma non dovranno chiudere perfettamente, in modo da 
lasciar entrare il brodo). Disporre sul fondo di una grossa pentola un po' di ossa da brodo (da ricoprirne 
il fondo). Disporre zucchine e peperoni nella pentola, sopra le ossa, con le aperture verso l'alto. 
Coprire con acqua e pomodoro (2/3 di acqua ed 1/3 di passato di pomodoro); aggiungere aglio (uno 
spicchio, tagliato a pezzi non troppo piccoli, ogni tre zucchine) e menta. 
Schiacciare il tutto nella pentola con un piatto, mettere sul fuoco e lasciar bollire lentissimamente per una 
mezz'oretta. 
Scolare le zucchine, aprirle a metà nei piatti, bagnare il ripieno con una mestolata del brodo di cottura. Il 
brodo avanzato può benissimo servire per un'eccellente zuppa, con crostini di pane fritti. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di riso 

sale 

15 di zucchine grandi 

2 peperoni 

300g di carne di manzo tritata 
peperoncino in polvere 
chiodi di garofano pestati 
passato di pomodoro 


Ricette simili 


e Couscous Alle Verdure 
Cavolo Brasato Farcito 


Fagioli Alla Messicana 
Barchette Di Zucchine Ripiene 
Melanzane Farcite Leggere 


Zucchine Ripiene Alla Lodigiana 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Lavare le zucchine, raschiarle leggermente, tagliarle in due nel senso della lunghezza e dopo aver 

inciso con il coltello la parte interna, farle cuocere in acqua salata, scolarle e privarle della polpa, 
scavandole attentamente con un cucchiaio. Nel frattempo con metà del burro far tostare leggermente la 
farina in una casseruola piccola, versarvi il latte bollente e preparare una salsa besciamella abbastanza 
densa; aggiungere la panna e cuocere qualche minuto. Con il rimanente burro, in una casseruola far 
imbiondire leggermente la cipolla tritata aggiungere la polpa delle zucchine alla cipolla e farla insaporire 
regolando di sale, pepe e noce moscata. 
Incorporare il composto di zucchine alla besciamella, unendo anche l'uva sultanina precedentemente 
ammorbidita in acqua tiepida, gli amaretti frantumati, il formaggio grattugiato, il mascarpone e (una alla 
volta) le due uova intere e i due tuorli. Disporre le mezze zucchine in una pirofila imburrata, riempirle 
con il composto ottenuto e farle gratinare in forno preriscaldato a 180 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


12 di zucchine 

70g di mascarpone 

70g di formaggio parmigiano 
60g di burro 

30g di farina 

30 cl di latte 

10 cl di panna 

1 cipolla 

2 uova intere 

2 tuorli d'uovo 

30g di biscotti amaretti 
30g di uvetta sultanina 
noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Cipolle Farcite Alle Spezie E All'uvetta 
Bocconcini Di Melanzana 

Frittelle Di Zucchina Con Salsa Agrodolce 
Crocchette Di Spinaci (2) 

Cipolle Ripiene (6) 


Zucchine Ripiene Alla Russa 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliare la calotta a 12 zucchine tonde e svuotarli della polpa. 
Tritare metà della polpa e soffriggerla in poco burro assieme a una piccola cipolla tritata e 400 g di 
carne di manzo macinata. 
Unire da ultimo 150 g di formaggio fresco tritato e riempire le zucchine con questo ripieno. Cuocerle a 
forno medio per 20 minuti in una teglia imburrata. 
Irrorare con una salsa preparata lasciando sobbollire per 2 minuti 20 g di burro, 1 cucchiaino di farina 
bianca, 1/2 bicchiere di brodo, 1/2 di panna e 1/2 di yogurth. 
Servire calde. 


Ingredienti per 4 persone 


12 di zucchine tonde 

burro 

1 cipolla piccola tritata 

400g di carne di manzo macinata 
150g di formaggio fresco tritato 
1 cucchiaino di farina bianca 
1/2 bicchiere di brodo 

1/2 bicchiere di panna 

1/2 bicchiere di yogurth 


Ricette simili 


Insalata Di Melanzane (3) 
Melintzanosalata (4) 
Fagiolini In Salsa Di Noci 
Zucchine Ripiene (2) 
Insalata Di Melanzane (2) 


Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Fate scaldare il forno a 200 gradi, termostato 6. 
Lavate le zucchine, asciugatele e spuntatele. Tagliatele in due ai due terzi dello spessore, in modo da 
formare una specie di coperchio. 
Togliete i semi e scavate le zucchine con il cucchiaio prelevando un po' di polpa. Tagliatela a pezzettini. 
Salate e pepate l'interno delle zucchine. 
Pelate e tritate gli scalogni. 
Fate scaldare l'olio in un tegame e fatevi dorare gli scalogni. 
Sbucciate i pomodori, togliete i semi e tritateli. 
Pulite l'aglio e tritatelo. 
Mettete i pomodori nel tegame con la polpa delle zucchine e l'aglio. 
Lasciate cuocere dieci minuti a fuoco basso mescolando spesso. Unitevi la carne di salsiccia, il manzo 
tritato, il prezzemolo e il contenuto del tegame. 
Salate, pepate e mescolate bene il tutto con la forchetta fino a quando otterrete un impasto omogeneo. 
Battete le uova in una terrina con una forchetta. 
Sbriciolate la mollica di pane sopra un'insalatiera e versatevi le uova sbattute. 
Mescolate. 
Preparate una pallina di ripieno, fatela cuocere a fuoco vivo nel tegame, assaggiate e rettificate il 
condimento, se necessario. 
Dividete il burro in otto fiocchetti, mettetene uno in ogni zucchina, poi farcite le zucchine con il ripieno. 
Disponetele ben avvicinate in una pirofila rettangolare, mettete i coperchi delle zucchine e fate cuocere 
trenta minuti al forno. 
Servite molto caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 zucchine piccole 

125g di manzo tritato 

125g di carne di salsiccia 

2 pomodori 

2 uova 

50g di burro 

50g di mollica di pane raffermo 
4 scalogni 

2 spicchi di aglio 

3 cucchiai di olio d'oliva 

3 cucchiai di prezzemolo tritato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Zucchine Ripiene (2) 


Verdure Ripiene Alla Provenzale 
Finocchi Gratinati 


Barchette Di Zucchine 
Patate Ripiene Alla Salsiccia 


Zucchine Saltate 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Mondate e lavate le zucchine. Tagliatele a rondelle sottili. In una padella fate fondere il burro e 
rosolatevi le zucchine per cinque minuti a fuoco medio, scuotendo regolarmente la padella, fino a quando 
le zucchine sono tenere. 

Tritate il prezzemolo e pestate i gherigli di noci. 
Spolverate le zucchine con i gherigli e con il prezzemolo, salate, pepate e mescolate delicatamente. 
Servitele calde. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di zucchine 

40g di burro 

24 di gherigli di noci 

1 mazzetto di prezzemolo 
sale 


pepe 


Varianti 
e Zucchine Saltate All'orientale 


Ricette simili 


Zucchine Ripiene (4) 
Uova Sode Alle Noci 


Patate Alle Noci 
Insalata Di Champignon (2) 


Insalata Di Lenticchie E Arance 


Zucchine Saltate All'orientale 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Strofinate delicatamente le piccole zucchine con un canovaccio umido per eliminare gli eventuali 
residui di terriccio, tagliate le estremità, affettatele sottilmente senza pelarle. 
Scaldate l'olio o lo strutto in una grande padella (o in un wok) e fatevi rosolare le rondelle di zucchine 
da tre a cinque minuti a fuoco moderato, mescolando costantemente con una spatola. Quando le zucchine 
sono cotte, insaporitele con sale e pepe, bagnatele con sei cucchiai di acqua mescolata con la salsa di 
soia e il sakè o lo sherry. 
Fate bollire, assaggiate, salate e pepate se necessario. 
Servite immediatamente in un piatto scaldato. Se usate un wok, il cui fondo è più piccolo di quello dì una 
normale padella, dovrete far cuocere le zucchine secondo il metodo cinese, e cioè facendo prima cuocere 
una parte delle rondelle nel centro e scostandole poi verso il bordo per far cuocere un'altra serie di 
zucchine. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di zucchine piccole 

1 cucchiaio di salsa di soia 

1 cucchiaio di sakè (o sherry secco) 
2 cucchiai di olio d'oliva (0 strutto) 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Paté Di Zucchine Fritto 

Germogli Di Soia Agli Spaghettini Cinesi 
Chao Douya 

Germogli Di Soia Saltati Con La Carne 


Cetrioli Piccanti 


Zucchine Sott'olio 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate le melanzane, lavatele con cura, tagliatele a fette con uno spessore di circa 5 mm, salatele, 
pepatele e disponetele su un piano inclinato per circa 2 ore, il tempo necessario per eliminare l'acqua in 
eccesso. Successivamente, asciugatele con cura e friggetele in olio caldo in modo che risultino dorate. 
Lasciatele scolare per un po', disponendole su fogli di carta assorbente da cucina e nel frattempo portate 
ad ebollizione olio e aceto in parti uguali, sufficienti per le vostre zucchine. 

Unite qualche grano di pepe, alcune bacche di ginepro e qualche foglia di alloro. Raggiunta l'ebollizione, 
spegnete il fuoco e lasciate raffreddare il tutto. 

Sistemate con cura le zucchine nei vasetti di vetro aggiungendo di tanto in tanto delle foglioline di 
basilico e continuate a coprirle con il composto di olio e aceto aromatizzati. 

Chiudete ermeticamente i vasetti e conservateli in frigorifero per circa 8 giorni, prima di servire. 
Accorgimento: tirateli fuori dal frigorifero almeno 15 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucchine 

olio d'oliva extra-vergine 
aceto di vino bianco 
pepe in grani 

alcune bacche di ginepro 
alcune foglie di alloro 
basilico 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Funghi Misti Aromatici 

Lampascioni Sott'olio Alla Calabrese 
Melanzane Sott'olio (5) 

Uova Di Quaglia In Camicia 


Giardiniera Sott'aceto 


Zucchine Trifolate 


Contorno a base di zucchine 


Ricetta 


Pulire e tagliare a dischetti le zucchine. In una padella far imbiondire l'aglio nell'olio e nel burro, 
quindi toglierlo e mettervi le zucchine. 
Cuocere a fuoco vivace, mescolando spesso. A fine cottura sistemarle sul piatto di portata e cospargere 
con il prezzemolo e il sale. 
Servire calde. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di zucchine piccole 

2 cucchiai di olio d'oliva 

30g di burro 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
sale 


Ricette simili 


Zucchine Ripiene Alle Due Carni 


Verdure Ripiene Alla Provenzale 
Barchette Di Zucchine 


Gratin Provenzale 
Zucchine Alla Greca 


Zuppa Di Bucce DI Piselli 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


Buttare i piselli. 
Cuocere le bucce in un brodo leggero per 1-2 ore. 
Passare il tutto in modo da eliminare la fibra e servire con fette di pane tostato e sfregato con tanto aglio. 
Il sapore è ottimo e diverso dalla zuppa di piselli. 


Ingredienti per 4 persone 


e alcune scorze di piselli 

e brodo leggero 

e alcune fette di pane tostato 
e molto di aglio 


Ricette simili 


Passato Di Broccoli 


Zuppa Di Fagiolini E Mandorle 
Fondi Di Carciofi Alla Crema 


Uova Alla Bresaola (2) 
Purè Di Piselli 


Zuppa Di Cetriolini Sott'aceto 


Contorno a base di cetriolini 


Ricetta 


Tritare 250 g di cetriolini sott'aceto e lasciarli immersi per 30 minuti in un litro di brodo di pollo. 
Passarli al setaccio e portare a bollore il brodo con 2 zollette di zucchero, 1 pizzico di macis, 1 pizzico 
di zenzero in polvere, sale e pepe. 

Aggiungere 1 bicchiere di yogurth di latte intero e far raffreddare in frigorifero. 
Servire guarnito con menta e finocchio selvatico tritati finemente. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di cetriolini sott'aceto 
100 cl di brodo di pollo 

2 zollette di zucchero 

1 pizzico di macis 

1 pizzico di zenzero in polvere 
sale 

pepe 

1 bicchiere di yogurth di latte intero 
per guarnire: 

menta 

finocchio selvatico 


Ricette simili 


e Insalata Di Sedani 


Uova Al Forno (2) 
Insalata Russa (3) 


Pomodori Con Insalata Al Cuscus 
Pomodori In Insalata Al Couscous 


Zuppa Di Cipolle (6) 


Contorno a base di cipolle 


Ricetta 


Far sciogliere il burro a fuoco basso in una padella antiaderente. 
Aggiungere la cipolla e cuocere per 30-40 minuti, mescolando spesso, fino a che la cipolla non 
imbiondisce. 
Unire il brodo e cuocere per altri 30 minuti. 
Salare e pepare. Nel forno scaldate per 6/7 minuti delle fette di pane, alte 2 centimetri. 
Mettere la zuppa in recipienti individuali che possono stare in forno, coprire con le fette di pane e due 
cucchiaiate abbondanti di formaggio. 
Fate gratinare il formaggio, mettendo per pochi minuti le ciotole in forno. 
Servite immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


200 cl di brodo di carne 

750g di cipolla a fettine 

2 cucchiai di burro 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
4 cucchiai di formaggio groviera grattugiato 
sale 

pepe 

1 baguette 


Ricette simili 


e Cipolline Ripiene 
Tortino Soffiato Di Zucchine 


Cipolline Gratinate 
Omelette Alle Erbe 


Passato Di Lenticchie (3) 


Zuppa Di Fagioli (3) 


Contorno a base di fagioli 


Ricetta 


Lasciate a bagno per un'intera notte i fagioli. Il giorno dopo dorate con una noce di burro i chiodi di 
garofano, la cipolla, l'aglio, il timo e l'alloro. Dopodichè spezzate il cavolo e aggiungetelo agli altri 
ingredienti insieme ai fagioli scolati. 

Coprite il tutto con acqua, salate e pepate; lasciate cuocere fino a che non diventi una zuppa densa. 
Servite guarnendo con il formaggio grattugiato e con il lardo che avrete precedentemente spezzato e 
dorato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cavolo 

250g di fagioli secchi 
burro 

1 cipolla 

2 chiodi di garofano 
1 spicchio di aglio 
timo 

alloro 

per guarnire: 

300g di lardo affumicato 
formaggio grattugiato 


Varianti 


e Zuppa Di Fagioli Al Curry 
e Zuppa Di Fagiolini E Mandorle 


Ricette simili 


Carote Con Cipolle 
Orzo Con Salsicce 


Incavolata 
Fagioli Rifritti 
Frijoles Refritos 


Zuppa Di Fagioli Al Curry 


Contorno a base di fagioli 


Ricetta 


Cuocere 100 g di fagioli secchi, già ammollati, con 2 foglie di alloro e 1 cipolla tagliata in 4 parti. 
Scolare i fagioli e setacciarli, unirvi 3 cucchiai di farina, 2 cucchiai di margarina e il loro brodo di 
cottura. 

Salare, pepare e scaldare questa purea rimestando spesso. 

Rosolare in 1 cucchiaio di margarina, 1 peperoncino rosso tritato, 1 chiodo di garofano pestato e 1 
cucchiaino di curry. 

Versare questo soffritto nella purea di fagioli e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 100g di fagioli secchi già ammollati 
2 foglie di alloro 

1 cipolla 

3 cucchiai di farina 

3 cucchiai di margarina 

1 peperoncino rosso tritato 

1 chiodo di garofano pestato 

1 cucchiaio di curry 


Ricette simili 


Fagioli Alla Messicana 
Zuppa Di Fagioli (3) 
Orzo Con Salsicce 
Cavolo Brasato Farcito 


Fagioli Stufati Alla Bud Spencer 


Zuppa Di Fagiolini E Mandorle 


Contorno a base di fagiolini 


Ricetta 


In 1 litro abbondante di brodo leggero (possibilmente di pollo) lessare 200 g di fagiolini puliti e 
tagliati a pezzetti di circa 3 centimetri. 
Salare, pepare e condire con il succo di 1/2 limone. Pochi minuti prima di servire unire 60 g di mandorle 
sbucciate, leggermente tostate in padella con 1 fiocco di burro, tritate finemente o pestate nel mortaio. 
Legare il brodo con 2 tuorli d'uovo sbattuti e versati nel brodo senza far riprendere l'ebollizione. 


Ingredienti per 4 persone 


100 cl di brodo leggero 
200g di fagiolini 

sale 

pepe 

1/2 di limone (succo) 

60g di mandorle sbucciate 
1 fiocco di burro 

2 tuorli d'uovo 


Ricette simili 


Fagiolini Alla Pollastrina 

Fagiolini In Salsa (2) 

Carciofi Alla Paesana 

Fagiolini In Giallo 

Cavolini Di Bruxelles Alle Mandorle 


Zuppa Di Funghi (3) 


Contorno a base di funghi champignon 


Ricetta 


Pulire i funghi e affettarli. 
Tritare champignon, porro e prezzemolo; sbriciolare i porcini; tagliare a dadini le patate. 
Rosolare il tutto nel burro versare 8 dl d'acqua salare e far bollire per 30 minuti. Trascorso il tempo 
indicato unire l'amido stemperato nel latte mescolare e lasciar bollire ancora per qualche istante. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di funghi champignon 

4 fettine di funghi porcini essiccati 
1 pezzo di porro 

150g di patate 

30g di burro 

prezzemolo 

4 cucchiai di latte 

1 cucchiaino di amido di mais 
sale 


Ricette simili 


Patate Con I Funghi 
Insalata Di Funghi 


Tortino Di Funghi E Patate 


Funghi Alle Erbe Di Primavera 


Terrina Di Funghi E Patate 


Zuppa Di Piselli Olandese 


Contorno a base di piselli 


Ricetta 


Lessare 250 g. di piselli secchi, ammollati per 3 ore, in 2 l. di acqua con poco sale, un piedino di 
maiale, un orecchio di maiale e 50 g. di pancetta. Dopo 1 ora aggiungere 2 patate sbucciate e tagliate a 
tocchetti, 2 coste di sedano tritate, 1 cipolla affettata e 1 porro tagliato ad anelli. Far sobbollire per 45 
minuti e unire 2 wurstel affettati a rondelle. Far rialzare il bollore e togliere dal fuoco. 


Ingredienti per 4 persone 


e 250g di piselli secchi 
acqua 

poco di sale 

1 piedino di maiale 

1 orecchio di maiale 
50g di pancetta 

2 patate 

2 coste di sedano 

1 cipolla 

1 porro 


Ricette simili 


Favata (3) 
Passata Di Piselli 
Fagioli Rifritti 
Frijoles Refritos 
Carciofi Ripieni 


Zuppa Di Pomodoro 


Contorno a base di pomodori 


Ricetta 


Rosolare in padella a fuoco medio il sedano e la carota per qualche minuto. Poi unire le spezie e 
spadellarle bene cuocendo ancora per qualche minuto. Ora aggiungete i pomodori, il sale, il peperone e 
portate a ebollizione per 20 minuti. Se piacciono i cibi consistenti, in una terrina separata versare un po 
di farina e qualche cucchiaiata di zuppa, mescolare per bene, poi mettere il tutto nella zuppiera sul fuoco. 
Se invece si ama la zuppa cremosa, aggiungere tre quarti di tazza di latte scremato in polvere, sempre 
prima separatamente e poi nella zuppiera. Non fare bollire. Per un piatto ancora più sostanzioso, 
aggiungere dei cereali cotti. 


Ingredienti per 4 persone 


3 tazze di pomodori freschi (o pomodori in scatola) 
2 gambi di sedano 

1 peperone verde 

1 carota grattugiata 

1 cucchiaino di basilico 

3/4 cucchiaino di origano 

3 tazze di acqua calda (o brodo ristretto caldo) 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


e Involtini Di Cavolo Al Farro 
Cotolette Di Melanzane 
Fave Alla Gitana 

Pomodori Farciti Di Verdure 


Crema Di Fagioli Con Concassé Di Pomodoro E Cipolla Di Tropea 


Zuppa Di Porri Invernali 


Contorno a base di porri invernali 


Ricetta 


Lavare, asciugare e tagliare a rondelle 1000 g abbondanti di porri invernali e farli soffriggere per 10 
minuti in una capace casseruola con 50 g. di burro e 50 g. di pancetta affettata, rimescolando spesso. 
Aggiungere quindi 11. e 1/4 di brodo di pollo, sgrassato, portare a ebollizione e far sobbollire a fiamma 
bassa fino a quando tutti i porri saranno tenerissimi. 

Condire con pepe e panna (facoltativa) o emmenthal grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di porri invernali 

50g di burro 

50g di pancetta affettata 

125 cl di brodo di pollo 

pepe 

panna (facoltativo) 

formaggio emmenthal grattugiato 


Ricette simili 


Carote E Piselli Gratinati 
Porri Brasati A] Vino Rosso 
Gratin Di Cavolfiore 

Porri Gratinati (2) 

Sedano Rapa Gratinato 


